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Предисловие 

По отношению к еде и инну люди деляіея на дне группы. Одни 
пьют только определенные вина, а кушанья предпочитают, чтобы 
по вкусу были «как у мамы». Другие постоянно ищут что-нибудь 
новое, вкусное. Их узнаешь по собраниям кулинарных книг 
и журналов для гурманов гг вырезкам с рецептами в ящике 
кухонного стола. Естественно, любой разговор с ними рано или 
поздно переходит на гастрономические темы. 

Если вы относитесь ко второй группе, эта книга вам понравится. 

В пей собрано ш только множество рецептов, среди которых 
наверняка есть и новые, по и масса советов тіо выбору вина. 
Умение подобрать к блюду вино имеет такое же значение, как 
выбор приправ и гарниров. Какие ароматы хорошо сочетаются 
друг с другом, как влияем на вкус блюда кислота или сладость 
вина? Эго больше не тайна за семью печатями. Моника 
Келлерман» і подобрала вина ко веем описанным в книге блюдам 
п даже предлагает на выбор несколько вариантов из разных 
категорий. Каждый вариант снабжен подробными комментариями. 
Вы не только узнаете, какое вино подходит к понравившемуся вам 
блюду, но и постигнете основные принципы отбора вина. Наш 
девиз сам себе сомелье*! 

В этой книге мы приводим и необходимые сведения о винах. 

Ч тобы наслаждаться вином и хорошей кухней, вовсе не нужно 
быть профессионалом. Мы предлагаем «нормальные» сочетания 
вин и блюд и вполне «человеческие» рецепты. Они 
предназначены для повседневной жизни, а не для поклонников 
изощренной экспериментальной кухни. Любителям разнообразия 
и экспериментов мы предлагаем несколько вариантов блюд и, 
разумеется, несколько вин па выбор. Вот видите? Можно каждый 
день с легкостью разнообразить меню. 


Немного о вине 


Чем пахнет вино 


Комплексный подход 

Чтобы оцепить качество вина п 
насладиться им, нам понадобит¬ 
ся сразу три ощущения: зрение, 
обоняние и вкус. 

Свежий взгляд 

Для начала посмотрите шиш на 
снег. Бокал, но правилам за¬ 
полненный не более чем на 
треть, держите только за нож 
ку, чтобы рука не загоражива¬ 
ла свет н чтобы вино ие нагре¬ 
валось. Белые и розовые вина 
всегда должны быть чистыми и 
прозрачными. В целом это от¬ 
носится и к красным винам, од¬ 
нако в выдержанных винах 
иногда появляется осадок, что 
отнюдь не свидетельствует об 
их плохом качестве. 

Уже цвет может многое рас¬ 
сказать о вине. Очень светлые 
белые вина с нежным желт ым 
или бледно-зеленым отливом 
скорее всего, молодые, свежие. 
Более выдержанные, зрелые бе¬ 
лые вина часто бывают золоти¬ 
сто-желтыми, медового или ян¬ 
тарного оттенка. 

В красных винах молодость 
проявляется в сияющем руби¬ 
новом или пурпурно-красном 
цвете, часто с заметными фио¬ 
летовыми тонами. Более выдер¬ 
жанные кратные вина имеют 
карминные и красно-оранжевые 
отблески, ас возрастом появля¬ 
ется буроватая кайма, которая 
лучше всего заметна на белом 
фоне, если наклонить бокал. 
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Аромат соблазна 

Слегка взболтайте вино в бока¬ 
ле круговыми движениями, что¬ 
бы с мим соприкоснулось как 
можно больше воздуха. Только 
при этом условии полностью 
раскроется палитра винных 
ароматов. А теперь смело суйте 
нос в бокал! 

Тут начинается приятное, 
потому что наш нос неверо¬ 
ятно чувствительный орган. 

Не успели мы попробовать 
вино, а он уже сообщает, хоро¬ 
шее оно или плохое. Если аро¬ 
мат тонкий, приятный, в нас 
ту г же просыпается любопыт¬ 
ство и появляется желание сде¬ 
лать глоток. 

Однако идентифицировать 
аромат часто бывает нелегко 
даже профессионалам. С кем 
не бывало: пахнет чем-то таким 
знакомым, а чем никак не 
можешь вспомнить. Ничего 



удивительного, ведь человечес¬ 
кий нос различает трудно 
поверить! 4000 различных 
запахов. И вес это происходит 
на участке слизистой оболочки 
размером с монетку в верхней 
части полости носа. Восприятие 
запахов усиливается на возду¬ 
хе, для этого вино и взбалтыва¬ 
ют. Когда мы пробуем вино на 
вкус и делаем глоток, раство¬ 
ренные ароматические вещества 
проходят через носоглотку 
и попадают обратно на слизис¬ 
тую носа так сказать, 
но второму кругу. 

Однако это еще не позволя¬ 
ет уверенно сказать, что за аро¬ 
мат вы почувствовали. Человек 
легче всего распознает запахи, 
которые у него с чем-нибудь ас¬ 
социируются. Неважно, про 
буждаст ли аромат воспомина¬ 
ния детства, напоминает ли 
о любимых фруктах или при 
правах, которые обычно кладут 
в суп. Все это личные ассоциа¬ 
ции от дельного человека и по¬ 
тому зачастую бесполезны для 
других дегустаторов, у кото¬ 
рых этот аромат ни с чем не 
связан. Пусть это вас не 
обееку раж 11 вает с т іокоі і 

по наслаждайтесь своими 
собствен! і ы ми, личными 
ощущениями. 

ѵ 




Чем пахнет вино вкус и аромат 


Аромат и вкус 



I I 


Самые знакомые ароматы 
и миме — цветочные, цитрусо¬ 
вые, ягодные, землистые или 
пряные рас і юз ііает 11 раки і - 

чески любой. 

Глоток за глотком 

I Іаконец это самое приятое 
можно медленно проглотить 
шщо или, вернее, втянуть в 
себя. Ла да, вино пьют доволь 
но громко! Забудьте о хороших 
манерах. Когда вы пьете вино, 
громко прихлебывать не только 
можно, но даже нужно. Втяги¬ 
ваемый имеете с вином воздух 
помогает раскрытъ весь спектр 
винных ароматов. «Пожуйте» 
вино, потому что чем дольше 


вы держите его во рту, тем пол¬ 
нее раскрывается букет или тем 
отчетливее проявляются недо¬ 
статки. 

В отличие от нога, наш язык 
различает всего четыре вкуса: 
сладкий, кислый, соленый 
и горький. Чтобы точно распоз¬ 
нать эти вкусовые ощущения, 
мы пользуемся так называемы¬ 
ми вкусовыми рецепторами, 
которые похожи па сосочки 
л располагаются на языке, 
на нёбе, в глотке и изнутри 
на щеках. Кончик языка вос¬ 
принимает только сладкое, 
боковые стороны солеі-тое , 

немного дальше, в глубине, 
чувствуется кислое, а горечь 
распознается лишь перед са¬ 
мым входом в глотку. Поэтому 
полоскание ротовой і толости 
вином это не важничанье 
ту рманов, а необходимость, 
вызванная желанием точно 
определить вкус. «IIрожевы- 
вая» вино, знаток сразу почув¬ 
ствует, пропадает ли вкус уже 
на языке или у вина сложный 
букет. 

Число вкусовых рецепторов 
у человека с течением жизни 
уменьшается. В молодости их 
около 2000, а в пожилом возра¬ 
сте ост ается около 600. I Іо 
у стариков есть другое пройму 
тцсство накопленный опыт: 
у обученного знатока вин фор¬ 
мируется память па ароматы, 
которая сглаживает дефицит 
вкусовых сосочков. 


Когда дегустируют друг за 
другом много вин, их не глота¬ 
ют, а только полощут рот. Ра¬ 
зумеется, так нс поступают, 
если пробуют один-два сорта 
ради любопытства или просто 



п 


пьют вино за ужином. Глотание 
вина имеет для гурманов огром¬ 
ное значение, потому что хоро¬ 
шее вино оставляет долгий от¬ 
звук, или, как его называют 
специалисты, послевкусие. Чем 
дольше после глотка сохраня¬ 
ются приятные ощущения, тем 
лучше вшю. 
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Н ЕМНОГО О ВИНЕ 


Типичные ароматы вин 

В разных винах содержится 
і іевообрази юс ко. 1 1 і мест во 
аромагов. Они зависят от сорта 
винограда, почвы, мсстополо- 
жсния. климата и, не в после¬ 
днюю очередь, от технологии 
производства (нинификации). 
На этом можно построить це¬ 
лую науку, что и делают не¬ 
которые знатоки и профессио¬ 
налы, а можно просто пить 
вино и наслаждаться несколь¬ 
кими основными ароматами, 
приятными и действительно 
различимыми. 

Даже начинающие дегуста¬ 
торы без труда распознают аро¬ 
маты абрикоса, яблок, апельси¬ 
нов, красной или черной 
смород 11 ны, цветкоI і бузины, 
лесных ягод, изюма, спелых 
слив, сладкого перца, кофе, 
шоколада или фиалок, ведь 
с ними часто сталкиваешься и 
повседневной жизни. Сложнее 
бывает распознать конский пот, 
кошачью мочу или кремень. 

Не увлекайтесь нюансами. 
Уже три-четыре основных аро 
мата дают путеводную нить 
к определению сорта лозы. 

Распознать вина из одною 
сорта проще, чем кунажи (сме¬ 
си). По и тут можно ошибить¬ 
ся, потому что на вино очень 
сильно влияет микроклимат. 

У французского Совнньона 
вкус нс такой, как у немецкого 
или новозеландского, однако 
некоторые типичные ароматы 


все-таки существуют, и узна¬ 
вать их одно удовольствие. 

Некоторые типичные 
ароматы белых вин 

Шардоне (СЬагсІоппау): лесной 
орех, банан, дыня и цитрусовые 
Грюнср Вельтлиігср (Сгниет 
ѴеІНіпег): персик, желтое яб 
локо и перец 

Пино гриджо (РіпоІ: ргідіо) 

Граубургундср 

(ОгаиІніг#ііпс1ег): хлебная кор¬ 
ка, лесной орех, картофель 
Пино биапко (РіпоІ: Ыапсо), 
Ваіісбу ргундер (\ѴсіВЪиг#ппскт) : 
груша, яблоко, свежее сено 
Рислинг (Кіеьіііц*): абрикос, 
персик, экзотические фрукты 
Совиньон ($аиѵі$поп): кры¬ 
жовник, черпая смородина, 
красный перец, бузина 
Олльванер (Зііѵапег): землис¬ 
тые тона, сельдерей 


Вино считают 
идеальным, если то, 
что обещает нам 
аромат, раскрывается 
во вкусе и после глотка 
оставляет долгий 
и сильный отзвук. 


Некоторые типичные 
ароматы красных вин 

Барбера (ВагЬега): кислая виш¬ 
ня, фиалка 

Блаубургундер ( ВІаиЬигЩтсІег): 
малина, слива я вишневое варенье 
Блауэр Цвайгельт (ВІаиег 
/лѵещеіі): вишня, слива, гвоз¬ 
дика (пряность) 

Каберне Фраи (СаЬегпеі 
Ргапс): зеленый перец, прянос¬ 
ти, древесина кедра 
Каберне Совиньон (СаЬегпеі: 
8апѵі#поп): черносмородиновая 
наливка, перец, табак, лакрица 
Мерло (Мегіоі): лесные ягоды, 
лесные грибы 

Пеббиоло ШеЬЪіоІо): вишневое 
варенье, корица 

Пино ну ар (РіпоІ Моіг): лесные 
ягоды, слива 

Санджовезе (Запдіоѵсзс): еже¬ 
вика, брусника, выделанная кожа 

Как распознать 
хорошее вино 

•Но прозрачности и приятному, 
типичному для сорта цвету. 
•По приятному, типичному для 
сорта запаху; вино хочется нить. 
•По гармоничному сочетанию 
ароматов, сладости и кислоты, 
а в красных винах еще и по 
хорошо интефнровашшм 
дуб 11 льн ы м вей ісст вам . 

•Но длительному и многогран¬ 
ному послевкусию, которое 
после глотка еще долго 
ощущается на языке. 

•Но предвкушению следующего 

глотка. 
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Чем пахнет вино Пороки вина 


Пороки вина 


Если вино с душком... 

Паш нос п язык распознают нс 
только приятные запахи и вку¬ 
совые ощущения, но и все 
изъяны благородного напитка. 
С кем не бывало: подносите бо¬ 
кал к лицу п с отвращением 
морщите нос. 

Подозрительно пробуете на 
вкус, но чаще всего первое впе¬ 
чатление подтверждается. Про 
ще всего определяются изъяны, 
вызванные дефектами пробки, 
но есть п другие пороки, от ко¬ 



торых у вина появляется 
неприятный запах. 

Так, запах старых носков 
говорит о том, что в винодельне 
не слишком-то следят за чис¬ 
тотой. 

Если вино пахнет клеем, 
значит, его сделали из боль¬ 
ных, заплесневелых ягод, 
а иногда еще и слишком быстро 
людвергли сбраживанию при 
высоких температурах. 

Запаха кислой капусты в хо¬ 
рошем вине тоже не должно 


быть. Его вызывает слишком 
раннее молочнокислое 
брожение. 

Если вино пахнет старой 
бочкой, скорее всего в вино¬ 
дельне нс уделяют достаточного 
внимания уходу за бочками. 

Запах горелых сничск, то 
есть серы, говорит о ее повы¬ 
шенном содержании в вине. Та¬ 
кой порок чаще бывает у бело¬ 
го вина. 








Н ЕМКОГО О ВИНЕ 


Откроем гармонию 


Пища и вино 

Вы знаете, какое кино пол ходит 
к определенному блюду? Для 
кого-то это неважно п совсем нс 
интересно, а для кого-то - одна 
из само собой разумеющихся 
вещей. Пожалуй, гармония меж¬ 
ду вином и едой сравнима с гар¬ 
монией человеческих отношений. 
Представьте, что встречаются 
двое людей, каждый из кото¬ 
рых сам но себе - яркая и зна¬ 
чительная личность. Но они на¬ 
ходят друг друга, влюбляются 
и образуют гармоничную пару — 
что может быть прекраснее? 

I I хотя очень трудно найти 
партнера своей мечты, люди сно¬ 
ва и снова испытывают судьбу. 
Подбор подходящего вина к ку¬ 
шаньям такой же ежедневный 
поиск и проба нового. Но когда 
находишь подходящую комби¬ 
нацию, она не забудется никог¬ 
да. Даже если нс так часто уда¬ 
ется найти идеальные пары, 
приятная гармония или интерес¬ 
ная находка уже сами но себе 
доставляют много удовольствия. 

Будьте решительнее, забудь¬ 
те старые правила: к белому 
мясу — белое вино, к темному 
мясу - красное, к рыбе' 
только белое я т.д. 

Важно не из чего вы готови¬ 
те блюдо, а каким способом 
и с какими приправами. 

Так что набирайтесь вдохно¬ 
вения II отправляйтесь в путе¬ 
шествие, в котором вы узнаете 
много нового о еде к винах. 


У итальянцев, французов, 
испанцев и греков неразрывная 
связь вина и еды традиционно 
закладывается, можно сказать, 
с колыбели. Без особых разду¬ 
мий они по традиции пьют вина 
этого региона вместе с соответ¬ 
ствующими местными блюдами. 
И в большинстве случаев этот 
подход себя оправдывает. 

Вы не ошибетесь, если выбе¬ 
рете к спагетти с моллюсками 
вино Верментино (Ѵегтепііпо), 
а к буйабез (рыбная похлебка 
с юга Франции) — провансаль¬ 
ское розовое вино. Но нс' воз¬ 
браняются и эксперименты. 

Овощи и вино 

Вегетарианские блюда сейчас 
очень популярны, но это вовсе 
не значит, что, отказываясь от 
мяса, вы должны отказаться 
и от вшіа. Совсем наоборот! 
Многие классические вегетари¬ 
анские блюда без вина и вполо¬ 
вину не так хороши. Вспомните 
спаржу: разве мыслимы дели¬ 
катесные побеги без бокала 
Сильваиера (Зііѵапег) или Гу¬ 
та дел я (Оиіесіеі)? 

Сочный .туковый пирог будет 
вкуснее в сочетаніи! с Рислингом, 
лучше всего сухим, с мягким 
кислым вкусом, а также с моло¬ 
дым Совмньоном. Част о на де¬ 
густациях розовое вино отлично 
сочеталось с овощами. Однако 
предпочтительнее будут сорта 
со сдержанным, а не резким тсон- 
фетиым или фруктовым вкусом. 


Рыба, морепродукты 
и вино 

У скользких обитателей морей 
и рек почти всегда нежное на 
вкус мясо. Соответственно 
сдержанными должны быть 
и сопровождающие их вина, за 
исключением тех случаев, ког¬ 
да мясо готовят в гриле или на 
сковороде. Тогда гармоничное 
красное вино с небольшим ко¬ 
личеством дубильных веществ 
подойдет лучше, чем некоторые 
белые вина. Еще одним решаю¬ 
щим фактором при выборе вина 
является соус, который подаст¬ 
ся к рыбе. 

В целом считается, что вина 
с агрессивным кислым вкусом 
не подходят к нежной рыбе. 
Идеальны белые, розовые 
и красные вина со средней 
плотностью, элегантным, нена¬ 
вязчивым фруктовым вкусом, 
хорошо связанными кислотами 
и без привкуса бочки. 

Попробуйте такое сочетание: 
красное вино к жареной, приго¬ 
товленной в іршіе п жирной 
рыбе. 

Птица и вино 

К жареной курице, несомненно, 
подходит пиво. Но если вы хо¬ 
тите приготовить цыпленка бо¬ 
лее творчески с кулинарной 
точки зрения, например поту¬ 
шить его в рислинге или отва¬ 
рить с молодыми овощами, то 
хороню охлажденное штво, ско¬ 
рее, проиграет. Тут нужно но- 
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Откроем гармонию 


дават ь вино как и к сочной 

поджаристой утке, для которой 
наилучншм сопровождением бу¬ 
дет Пино нуар (Ріпо поіг). 
Ароматное, жирное мясо утки 
в сочетании с сочными ягодны¬ 
ми и сливовыми ароматами вы¬ 
сокосортного Блаубургундера 
(ВІаиЬиг^ипсІст) — пальчики 
оближете! Цесарок и классичес¬ 
ких суповых кур прилично по¬ 
ддать только с хорой і им вином. 

Мясо и вино 

Огузок с Грюнер Вельтлииер 
( Сги 11 ег Ѵеіі 1 і пег) простс) 

мечта! А ведь огузок — ото 
темное мясо! Видите, как про¬ 
сто? Главное не дайте сбить 
себя с толку. Просто возьмите 
н попробуйте. Не расстраивай¬ 
тесь, если вышло так себе. 

13 крайнем случае можно от¬ 
крытъ другую бутылку. Навер¬ 
няка и первая была неплоха. 
Может, подойдет к закуске. 

Или выпьете ее без ничего, 
просто для удовольствия. По¬ 
вод выпить бутылочку всегда 
найдется, не так ли? 

II в мясных блюдах способ 
приготовления и используемые 
приправы или травы играют ре¬ 
шающую роль. Как правило, 
к тушеным блюдам красное 
вино подходит лучше, чем бе¬ 
лое. Представьте себе тушеную 
говядину или рулет . Считается, 
что к ним, как п к рыбным 
блюдам, лучше подходят вина 
с мягкой, нежной кислинкой 


и бархатистыми танинами. Если 
же жаркое было обильно при¬ 
правлено розмарином, чесноком 
и тимьяном, можно выбрать и 
более резкое красное вино. 

Дичь и вино 

Кажется, они созданы друг для 
друга. Тон здесь задает красное 
вино, но к птице все-таки лучше 
подавать элегантное, плотное 
белое. Если соусы приправлены 
большим количест вом можжеве¬ 
ловых ягод, лаврового листа, 
душистого перца н т.д., можно 
спокойно выбирать довольно 
крепкое красное вино с заметным 
присутствием дубильных веществ. 
Хорошим сопровождением к 
медальонам из оленины будут 
благородные характерные и 
гармоничные вина со всего мира. 

Сладости и вино 

Даже нс у сладкоежек текут 
слюнки при мысли о сочном аб¬ 
рикосовом струделе с отборней¬ 
шим вином из подвяленного ви¬ 
нограда позднего сбора, 
например Шойребс (5сЬенгеЬс) 
или Рислинга (Кісяііп#). Ко¬ 
нечно, большинство сладких 
вин довольно дороги, но время 
от времени после хорошего 
ужина можно н шикануть. Дело 
стоит того, потому что вы еще 
долго будете о нем вспоминать. 

Однако вовсе не обязательно 
выб 11 рать дороге>е десертное 
вино, подойдет н элегантное 
шампанское или Спуманте 


(Зритапіс), особенно хорошо 
сочетается с десертами Москато 
д'Лети (Моясаіо сГА$1і). К шо¬ 
коладному десерту вполне мож¬ 
но выбрать приятное на вкус 
красное вино или портвейн. Вы 
видите сами, возможностей 
очень много. Отбросьте мысли 
о калориях тт позвольте увлечь 
себя в сладкий мир десертов 
и вин на странице 102. 


Категории вин 

Предлагаемые вина 
разделены на три категории, 
чтобы помочь вам 
сэкономить или, наоборот, 
опустошить кошелек как 
вам захочется. 

Категория 1 
повседневные вина 
Категория 2 
первосортные вина 
Категория 3 
элитные вина 
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Холодные закуски и вино 


Салат с жареной утиной грудкой 


На 4 порции 

50 г нолевого салит г 

300 г краснокочанной катеты 

Соль 

1 ст. ложка ароматного іпа.іьянского 
бальзамического уксуса 
I ст. ложка красною винного уксуса 
3 ст. ложки растительного масла 
1 ст. ложка масла грецких орехов 
1 ст. ложка конссркироваиноГі брусники 
1 мясистая утиная грулка (около 250 г) 
свсжг'молотый перги 
I ароматное яблоко 
1 2 чайной ложки сахара 
I гг. ложка крупно дробленых грецких 
орехов 


V ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Категория 2 

Шіпо Бріоь марочное 1 (Сііаігаи Вши 
АС). Ссн-Эмидьон (Франция) 

Тонн Мерло Ризерва Лошарнва (Тоѵі Мег- 
\а Кі$егѵа Цнтдагіѵа) Трстптшо (Италия) 


1 Ошетпть полевой салат, хоргігпо 
вымытъ и стряхнуть поду. 

2 Красную капусту тонко нашинко- 
вать. Смешать соль и оба вида ук¬ 
суса и раимсшшшъ до тех пор, 
пока соль нс рапьорцтхя, Зат ем 
добавить 2 столопые ложки расти¬ 
тельного масла и масло грешшх 
орехов, п полить этой смесью ка¬ 
пусту. Перемешать все руками, 
недолго, по основательно. Доба¬ 
вить бруснику и дать салату про¬ 
питаться. Нагреть духовку до 

210 е С. 

3 Утиную ірудку посолить, попер- 
чить и обжарить кожу 2-3 мину¬ 
та в оставшемся нагретом масле. 
Перевернуть и жарить на среднем 
огне около 8 мішѵт. Затем поло¬ 


Категория 3 

Роднтиг «Фолаи» ( КстсЛгі^ «І оіоі»), 
Олимпия (Греция) 


жить на решетку для гриля с про¬ 
тивнем для капающего жира п по¬ 
ставить в нагретую духовку кожей 
вверх, чтобы она поджарилась 
и стала хрустящей. 

4 Тем временем почистить яблоко, 
разрезан» его па 8 частей и уда¬ 
лить сердцевину. Кусочки яблока 
положить в жир, оставшийся от 
жарки утки, посыпать сахаром 

и поджарить. Посыпать сверху 
ірецкпмп орехами и встряхнуть. 

5 Вынуть утиную грудку из духошеи 
п дать остыть. Смешать полевой 
салат с красной капустой, поло¬ 
житъ на тарелку и обложить уги 
ным мясом, нарезанным гонкими 
дольками, яблоками и грецкими 
орехами. Сразу подавать на пол. 

Классика по-новому 

Этот салат также вкусен с жа¬ 
реными перепелиными грудка¬ 
ми н жареными семенами пи¬ 
нии, итальянской сосны, 
которые можно заменить кедро¬ 
выми орехами. 



Здесь красное вино вполне может быть с небольшим коли¬ 
чеством танинов, это оживляет и приятно волнует. Сладкие 
^ Яблоки и орехи хорошо сочетаются с молодыми красными 
винами с дубильными веществами, такими, как молодое 
Бордо (Вогсіеаих) или выдержанное, приятное на вкус* Мердо 
(МегІоО из Северной Италии. 

Предпочитаете вино, которое побуждает к дискуссии? Попробуйте 
высокосортное белое греческое вшю из Олимпии. Свежие арома¬ 
та золотистых плодов и мягкий кислый вкус хорошо гармонируют 
с салатом и удивительно украшают и саму утку. Немного безумная, 
но вполне достойная идея. Определенно, скучно вам нс будет! 
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Холодные закуски и вино 


Салат из чечевицы с копченой рыбой 


На 4 порции 

200 г чечевицы (зеленой) 

1 маленькая луковица 

1 крупная морковь 
50 г сельдереи 

2 ст. ложки растительного масла 
Соль, свежсмодотый перец 

1 ст. ложка бальзамического уксуса 
I 2 пучка петрушки 
500 і конченого рыбного агсорш 
без кожи и костей, например 
из сельди, палтуса, лнкшн 

Для соусо 

3 ст. ложки белого винного уксуса 

I чайная ложка свежего тертою хрена 
Соль 

Свежемолотый перец 

4 ст. ложки растительного масла 
I 2 кочана салата 


1 Отваритъ чечевицу в кипящей 
воде 20 30 минут, в зависимости 
от сорта. Дать печь поде. Лук, 
морковь и сельдерей очистить, 
мелко нарезать и обжарить в ки¬ 
пящем масле. Приправить солью 
и перцем и смешать с бальзами¬ 
ческим уксусом. Нарезать зелень 
петрушки. Половит ее смешать 

с отваренной чечевицей и с ово¬ 
щами. Конченую рыбу разделить 
на небольшие кусочки. 

2 Белый винный уксус, хрен, соль 
п перец смешать и добавить рас¬ 
тительное масло. 11 слученным со¬ 
усом залить чечевицу. 

3 Кочанный салат очистить, вы¬ 
мыть, стряхнуть воду п руками 
разорвать на небольшие кусочки. 
Разложить на четыре тарелки. 
Сверху положить чечевичный са¬ 
лат, а потом кусочки копченой 
рыбы. Посыпать оставшейся пет¬ 
рушкой. 

Классика по-новому 

Салат приобретет свежий фрук¬ 
товый вкус, если и него доба¬ 
вить кусочки мелко нарезанной 
груши и немного свежих листь¬ 
ев манорана. 


V Выбираем вино 

К этому вкусному салату 
> , с запахом копченостей 
прекрасно подойдет све¬ 
жий отборный Совиньон 
(Заиѵцдюп) из Новой Зелан¬ 
дии, со скромным содержанием 
танинов. 

Восхитительно будет и белое 
вино из Греции, с острова Сан- 
торин, где в изобиліпт произра¬ 
стает не только виноград, но 
также чечевица и турецкий го¬ 
рох. Это крепкое кислое вино, 
которое некоторое время выдер¬ 
живают в дубовых бочках, 
оптимальный вариант для тако¬ 
го тяжелого блюда. 

Если вы любите красное вино 
и хотите, чтобы в салате силь¬ 
нее ощущались фрукты, выбе¬ 
рите Божоле Крю (Веаціоіаш 
Спі). Превосходно дополнит 
чечевицу и Флори (Иеигіе) с 
живыми цветочными оттенками. 


Категория 1 

Совиньон блан (5аііѵі$юп Ыапс), белое, 
Мальборо (Новая Зеландия) 

Категория 2 

Флерм (ГІгѵііі АС), Божоле (Франция) 


Категория 3 

Апіршко Сигалас (Алуггісо 5і#а1а$), 
Саптории (Греция) 
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Холодные закуски и вино 


Фаршированные яйца с клецками из лосося 


На 4 порции 

Для фаршированных нип: 

4 крутых яііцц 

1 - 2 гг. ложки майонеза 

2 3 гардины п масле 

I 2 ст. ложки мелких каперсов 
Соль, сиежемолотый перец 
Несколько веточек укропа 

Для мусса из лосося: 

150 г конченого лосося 
100 і жирной сметаны 
Соли, снсжемолотыіі белый перец 
Немного лимонного сока 

Кроме того: 

1 салатный цикорий 
1 пучок водяного кресса 

1 чаііиая ложка тертого хрена 
Сачь 

2 ст. ложки белого винного уксуса 

3 ст. ложки оливкового масла 
1 гг. ложка кетовой икры 


Категория 1 

Масбланк Кана экстра брют (Ма$Ыапс 
Саѵа ехіга ЬгиО, (Испания) 
«Дайдстхаіімер Каль кофеи*., Рислинг 
Кабинет полусухой (Ппск^Ьппнг 
КдІкоГсп, Кігсііпк КаЬіпеН), Пфальц 
(Германия) 

Категория 2 

Шардоне «Родни Стронг» (СЬагёопнау 
Кос! псу 51гоп,ц), Калифорния (США) 


1 Очистить яйца, разрезать пополам 
и осторожно вынуть желтки. Про¬ 
тереть желтки через тонкое сито 

и смешать с майонезом л мелко 
нарубленными сардинами. Доба¬ 
вить каиерш и приправить солью 
и перцем. Положить массу в кор¬ 
не шк с широким наконечником 
и отсадить в половинки яиц. 
Украсть веточками укропа. 

2 Для мусса из лосося 100 г лосося 
с добавлением жирной сметаны 
измельчить п миксере до состоя¬ 
ния пюре. Оставшегося лосося на¬ 
резать на маленькие кусочки и 
сметать с получившимся кремом. 
Приправить солью, перцем и ли¬ 
монным соком. Двумя мокрыми 
чайными ложками сформовать ма¬ 
ленькие клецки 


3 Листочки цикория разделить 

и разложить на четырех тарелках 
в виде звездочек. Перебрать водя¬ 
ной кресс, отделить листочки, вы¬ 
мыть, дать просохнуть и поло¬ 
жить в центр звездочки из 
цикория. 

4 Хрен, соль и уксус смешать, доба¬ 
вить растительное масло, и полу¬ 
чившимся соусом полить салат. 
Сверху положить фаршированные 
яйца і! клецки из лосося и укра¬ 
сить икрой. 

Классика по-новому 

Фаршированные яйца, класси¬ 
ческое блюдо на вечеринках 60-х 
годов, возможно, и старомод¬ 
ны, по всегда вкусны. Фарш 
можно сделат ь более изыскан 
ным, добавив в него кусочки 
копченого лосося или икру. 


V Выбираем вино 

Пусть в вашем бокале шипят пузырьки, они немного ожи¬ 
вят ату яичную закуску. Легкое исламское иірпстое шлю 
с* ароматами спелых яблок п свежими лимонными опенками 
прекрасно подчеркнет тонкий запах этой рыбной закуски. 
Но и белое вино со сливочными нюансами очень симпатично отте¬ 
нит вкус этого блюда. Попробуйте гармоничное Шардоне 
(СЬаѵсІоітау) с богатым фруктовым букетом и нежной ноткой ва¬ 
нили. Оно очень вкусное и к тому же придаст классическому не 
мецкому блюду некоторый космополитизм. 

Тот, кто ностальгически любит ото блюдо, подаст к нему, как 
в старые времена, плотный, крепкий, но не слишком сухой 
Рислинг (Кісзііп#). Кстати, насчет полусухих вин: сейчас их по¬ 
тихоньку открывают заново. 
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Холодные закуски и вино 


Цветной салат с жареным козьим сыром 


На 4 порции 

I пучок листьев салата равных видов 
250 і лисичек 
1 луковка-ішиот 
30 і сливочного масла 

1 2 пучка петрушки 

2 корня сельдерея 
2 морковки 

Для соуса: 

I чайная ложка дижонской горчицы 

1 2 чаГгпон ложки меда 
Соль, сікжемолотыіі перец 

2 ст. ложки красного винного уксуса 

1 ст. ложка портвейна 

3 ст. ложки исрафшшрооашюіт) 
сшшкового масла высшего сорта 

2 ст. ложки масла из семян иштип или 
из кедровых орехов 

Кроме того: 

150 і черного витюграла 
2 ст. ложки семян пинии или кедіхжых 
орехов 

Ь шариков молодого козьего сыра 
1 яичный белок 

1 2 чайной ложки намельченных 
листьев тимьяна 

2 3 п. ложки свожена іертото белою 
хлеба 

Олинконос 1 масло для жарки 


1 Листья салата вымыть, хорошо 
стряхнуть и некрупно нарезать. 
Лисички почистить, мыть только 
в случае необходимости. Мелкие 
грибы оставить целыми, более 
крупные разрезать на две или 
четыре части. Лук-шалот почис¬ 
тить, мелко нарезать и обжарить 
в кипящем сливочном масле. До¬ 
бавить ірпбы и слегка обжарить. 
Снять с опія и смешать с зеленью 
петрушки. 

2 Корни сельдерея нарезать тонки¬ 
ми ломтиками, очищенную мор¬ 
ковь топкой соломкой. 

3 Смешать указанные компоненты 
для соуса. Ягоды винограда вы¬ 
мыть, разрезать пополам и уда¬ 
лить косточки. Семена пинии об' 
жарить без масла до золотистого 
цвета. 

4 Козий сыр обвалять сначала 

в слегка взбитом яичном белке, 
затем в панировочных сухарях, 
(мешанных с тимьяном, и обжа¬ 
рить с обеих сторон в кипящем 
масле до золотистого цвета. 

5 .Листья салата смешать с соусом. 
Разложить салат на четыре тарел¬ 
ки и положить па него лисички, 
виноград и по два обжаренных 
шарика козьего сыра. Посыпать 
семенами пинии. 


Классика по-новому 

Для разнообразии можно обога¬ 
тить салат жареным фундуком 
или грецкими орехами. В этом 
случае приготовьте соус с мас¬ 
лом из соответствующих оре 
хон. Если вы не любиге козий 
сыр, сделайте этот салат с запе¬ 
ченным Камамбером или Эм- 
менталсм. 

Салат получится очень вкус¬ 
ным, если хорошо созревший 
козий сыр обжарить в іриле, 
пока он ие начнет плавиться, 
и лотом положить в салат. 

Но это вариант только для очень 
больших любителей такого сыра. 
Тогда сопровождающее салат 
вино красное или белое 
должно быть дейст вительно 
крепким. 
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Выбираем вино 


Категория 1 

Шштоп саль де Луар (СЬіпоп ѵаі 
І.оііѵ), долина Луары (Франция) 


Вино с элегантным фруктовым гт не слишком интенсивным 
кислым вкусом, например зрелы и, с полным телом Совігнь- 
он (5аиѵі#гюп), превосходно сочетается с козьим сыром 
и не уступит первенства соусу. Вина из долины Луары 
привычное дополнение к козьему сыру, так как земли вдоль нее 
издавна славились сыром из козьего молока. Но совсем неплох бу¬ 
дет и Совиньон ($аиѵі{*поп), например из Новой Зеландии, с гар 
моннчмым бочковым ароматом. Любителям экспериментов советуем 
попробовать красное вино, также с берегов Луары: очень типичное 
Каберне Фраи (СаЬегпеі I іапс), не слишком тяжелое, с пряными 
ароматами перца и мяты. За этим вином вам будет о чем поговорить. 


Категория 2 

Ошсерр б.ііШ <Ла Гранд ІЧчсрк» 
($аікстге Ыапг ОгаіХІе Ктытѵс >>), 
белое (Франция) 

Категория 3 

Дпжті Серж Дйіоііс • фіш Ііуіііі Фюм 
Кло де Шодо (Оошшпе $ег,це Парт иен 
Л Шіез, РоиіІІѵ Гите*, СІок <1 і* Сішшіоих) 
(Франция) 
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Холодные закуски и вино 


Салат с олениной и лесными грибами 


На 4 порции 

500 г филг олсттпы 
Соль, сьежіможпъш перец 
ТТо 100 і лисичек и белых ірибоп 
1 ароматная груша 
5 гг. ложки растительного магла 
I ягода можжевельника (размять) 

I долька чеснока 

1 2 чаішой ложки листьев гимьяиа 
40 мл портвейна 
20 г сливочного масла 
1 2 чайной ложки сахара 
50 г полевою салата 
I маленький кочаптмк раднккио 
(итальянского салатного цикория) 

Для соуса: 

1 (Т. ложка брусники 
Соль, свежемшютый гтерегт 

1 а. ложка портвейна 

2 сг. ложки красного винного уксуса 

1 ст. ложка бальзамического уксуса 

2 ст. ложки растительного масла 

2 ст. ложки масла из грецких орехов 

Категория 1 

Терольдею ротулпапо (Тегоісіе^о 
гоЫіало ООО, марочное, Трентшю 
(Италия) 

Котегория 2 

Мерло Терри Ферма Барриг. (МітІоГ 
Тепа Ршпа Ваггі^ие), Тичино 
(Швейцария) 

Категория 3 

К I Коішола Презенте Ьианко (Т.1 ; . 
Сорроіа Ри м Ьіапсо), Калифорния 
(США) 


1 Филс оленины приправить солью 
и перцем. Грибы тщательно почи¬ 
стить, при необходимости вы¬ 
мыть, более крупные экземпляры 
разрезать на две или четыре час¬ 
ти. Грушу очистить, удалить серд- 
цсвииу и разрезать на мелкие ку¬ 
сочки. 

2 Разогреть и сковороде масло. По¬ 
ложить туда ягоду можжевельни¬ 
ка, чеснок с кожицей и тимьян 

и обжаривать мясо в этом масле 
со всех сторон 5-6 минут. Затем 
вынуть мясо из сковородки и за¬ 
вернулъ в фольгу. Несколько ми¬ 
нул в этом же масле обжаривать 
грибы, полить портвейном и по¬ 
дождать, пока он не выпарится. 
Кусочки груши положить в горя¬ 
чее масло, посыпать сахаром п об¬ 
жарить до золотистого цвета. 


3 Полевой салат и радиккио очис¬ 
тить, вымытъ, затем стряхнуть 
воду. Ягоды брусники смешать 
с солью, перцем, портвейном 
и указанными видами уксуса 
и добавитъ растительное масло. 
Листья салата перемешать с поло¬ 
виной соуса и разложитъ на четы¬ 
ре тарелки. Мясо нарезать тонки¬ 
ми ломтиками и разложить 
на салате вместе с грибами и ку¬ 
сочками іруши. 

Дополнение 

К этому блюду' подойдет хрус¬ 
тящий хлеб с грецкими орехами. 

Классика по-новому 

Вкусный салат получится так¬ 
же е жареным заячьим филе 
или фазаньими грудками, паре 
заиными ломтиками. 


ѵ 


Выбираем вино 


Пряно-фруктовые красные вина с невысоким содержанием 
дубильных веществ будут очень приятным сопровождением 
_ к этой «дикой» комбинации. Фаворитом среди шіх будет 
классическое Терольдего (Тегоісісдо), местный сорт вина из 
Трентшю, подчеркнуто плотное, но очеіп> мягкое. 

Мерло (Мегіоі) из Швейцарии, точнее из Тессина (Тичино), бар¬ 
хатисто-мягкое, с фруктовым букетом, нежно оттенит пряно-тра¬ 
вяной соус с брусникой. Плотное бочковое белое вино, по воз¬ 
можности Шардоне (СЬагсІоппау) или купаж с большой долей 
Шардоне, альтернатива для любителей белого вина. В этом 
случае вино будет особенно вкусно, если в салаг добавить не¬ 
сколько кусочков обжаренного яблока. 
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Холодные закуски и вино 


Коктейль из креветок 


Но 4 порции 

4 корня сельдерея 

1 иебо.чыііоіі спелый плод маню 
300 г очищенных креветок 

Сок I 2 .шмотиі 

Для соуса: 

4 а. ложки майонеза 

2 ст, ложки кетчупа 
Цедра и сок 1 2 апельсина 

I ст. ложка тикера «Гран Марик» 

1 капля соуса «Табаско» 

Соль 

Нсмиото свсж( натертого корня имбиря 

1 чайная ложка съежттмоло того розового 
перца 

2 ст. ложки взбитых, сливок 
I пучок шніп г-лука 



1 Корни сельдерее вымыть, зеленые 
листья удалить и отложить в сто¬ 
рону. Нарезать корни тонкими 
ломтиками. Манго очистить, отде¬ 
лить мякоть от косточки и {изре¬ 
зать па мелкие кусочки. Смешать 
в одной посуде с креветками. По¬ 
лить лимонным соком. 

2 И другой посуде перемешать май¬ 
онез, кетчуп, цедру и сок апель¬ 
сина и ликер «Гран Марине», 
приправить табаско, солью, имби¬ 
рем и розовым перцем. Сметать 
соус с подготовленными составля¬ 
ющими для салата и перед пода¬ 
чей добавить взбитые сливки. 

3 Разложить в бокалы для шампан¬ 
ского и украсть тонко нарезан¬ 
ным шш/ті -луком и зелеными ли¬ 
стиками сельдерея. 

Классика по-новому 

Коктейль из креветок приобре¬ 
тет экзотический оттенок, если 
шшітт-лук заменить свежей 
кинзой. Или попробуйте сде¬ 
лать коктейль с очищенными 
речными раками. 


Категория 1 

іірозекко Фридзанте делла Марка 
(Ргозеего Ггітпіе сіеііа Мана), Вея его 
(Италия) 

Хоххаймср Кирхспщтюк, Рислштг Каби¬ 
нет сухой (НікЫіеіпит КігсЬепйиеск, 
ШсъНгщ КиЬілеК) (Германия) 


Выбираем вино 

С крабовым или креве- 
іу точным коктейлем та же 
история, что и с картон і- 
кой-фри: все их ругают, но тут 
же сметают со стола. Что же 
пьют с этим популярным пере¬ 
житком 60-х годов? Хорошо 
подойдет игристое вино, потому 
что углекислым газ создает 
противовес тяжелому майонезу 
и придает легкость всему блю¬ 
ду. Приятно фруктовое, не 
слишком шипучее Прозсккп 
Фридзанте (Ргсжессо РгітжапГ.е) 
станет легким и приятным до¬ 
полнением этой вкусной закус¬ 
ки. Отличное угощение на вече¬ 
рнике! 

Если вы предпочитаете что-то 
более спокойное, рекомендуем 
вам не слишком кислый, мяг¬ 
кий тг совсем не терпкий Райи- 
га у -рислинг (Р Ь с і п §а и - 
Кіезііп#)- 

Совсем другой, по действителъ- 
но очень интересный вкус при¬ 
даст этому блюду белое вино 
из южной Греции. Вино сорта 
« Москофі і леро» и там чаще 
всего подают к ракообразным 
и рыбе, так как оно подчерки¬ 
вает их элегантный вкус. А жи¬ 
вую кислинку придает и вели¬ 
колепным соус. 


Категория 3 

Могкофнлеро (МозсІюГіІсто) (Греция) 
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Холодные закуски и вино 


Цветной пирог с овощами 


На 6—8 порций 

300 г замороженного слоеного иста 

8 побсюв зеленой спаржи 

200 г цветном ісаиуеш 

200 г зиме »| и .оконнаго горошка 

100 і сливок 

НЮ г жирной сметаны 

3 яйца 

80 і сиежеітатертго сыра «Эммета ль» 
Соль, свежемолотъш белый перец 
Свежешѵіертый мускатный орех- 
200 г мелких помидоров «Коктейль» 


1 Размороженные листы теста смо¬ 
чить водой, положить друг на 
друга п раскатать в круглый 
пласт диаметром 28 см. Положить 
и |шт»емную форм) диаметром ' 1 \ 
мм, несколько раз наколоть вил¬ 
кой и поставить в холодное место. 

2 У побегов спаржи очистить толь 
ко нижиий конец, побеги обрезать 
до длины 11 см. Оставшиеся час¬ 
ти мелко нарезать. Цветную капу¬ 
сту разделить на отдельные ко¬ 
чешки. Сварить но очереди 
спаржу, цветную капусту и горо¬ 
шек, остудить холодной водой. 
Положить овощи в дуршлаг 

и датъ печь воде. 


V выбираем вино 

Овощи почти всегда сочетаются с розовом вином. Но розо¬ 
вое вино нс должно быть слишком конфетно-фруктовым, 

—- - иначе оно «забьет» тонкий вкус овощей. У идеального ро¬ 
зового вина сочный, но не слишком интенсивный ягод¬ 
ный аромат. Оно приятно пряное и умеренно сладкое. 

С’ этим пирогом будет хорошо сочетаться и гармоничное белое 
Вайсбургундер ( ХѴеія^Ьп г@шісІег ), с хорошо интегрированным 
кислым вкусом и гонкими фруктовыми оттенками. 

Если же вы предпочитаете новизну и свежесть, откройте бутылку 
Совиньона ($аиѵі#поп). Сильные, типично перечные оттенки 
и живая кислинка мобилизуют топкие ароматы овощей — настоящее 
наслаждение лстпей свежестью. Идеален молодой Совиньон 
вино без вычурности, с ароматами мелиссы, грейпфрута н мяты. 
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3 Духовку разогреть до температу ¬ 
ры 200Т. Сливки, жирную смета¬ 
ну, яйца и сыр «Эмменталь» сме¬ 
шать и приправить солью, перцем 
и мускатным орехом. Выложить 
спаржу на тесто и виде звездочки. 
I Іромежутки от центра к краю за¬ 
полнить сначала горошком, затем 
цветной капустой и под конец по¬ 
мидорами «Коктейль». Залить 
яично-сливочной смесью и выпе¬ 
кать в духовке па среднем уровне 
35 40 минут до золотистого 
цвета. 


Классика по-новому 

Овощная начинка всегда может 
соответствовать времени года. 
Яично-сливочную смесь можно 
обогатить кусочками ветчины, 
или заменить «Эмменталь» мяг¬ 
ким сыром с плесенью. 


Категория 1 

Шито Бгллызю Ла Форе (Сііаіеаи 
Всіісѵие Еі Рогеі), марочное (Франция) 
Нино бианко (ІМпот Ьіапсо), марочное, 
белое, Треніиио (Италия) 

Категория 2 

Совиньон белый ЛТтайрише Классик» 
(5гшѵізпіоп Ыапс 8іеігі$сЬс Кіахъік) 
(Австрия) 














Холодные закуски и вино 


Мусс из утиной печенки 




На 4 порции 

400 і свежей утиной печенки 
1 маленькое ароматм* яблоко 
I луковка-шалот 

1 п. ложка растительною масла 
20 г сливочного масла 
1 2 чайной ложки сахара 
1 2 чайной ложки нарезанных листьев 
тимьяна 

20 мл белого портнейна 

100 г размягченного с.тиночдого масла 

Несколько листьев салата 

4 чайные ложки брусничного компота 

4 тоста 


1 Утиную печенку очистить, разре¬ 
зать пополам, вымыть и промок¬ 
ну іь воду. 

2 Очистить яблоко, разрезать попо¬ 
лам, удалить сердцевину и мелко 
нарезать. Лук-шадот очистить 

и тоже' мелко нарезать. 

3 Растительное и сливочное масло 
нагреть и слегка обжарить печен¬ 
ку ео всех сторон на ^)едIIем 
огие, опа не должна потемнеть. 
Печенку вынуть п в это же масло 
положить кусочки лука и яблока. 
Посыпать сахаром, добавить ти¬ 
мьян и полить портвейном. Не¬ 
много потушить, а потом вместе 

с печенкой измельчить в миксере 
до состояния пюре. 

4 Протереть массу через тонкое 
сито и небольшими порциями до¬ 
бавлять сливочное масло, посто¬ 
янно помешивая. Еще немного 
приправить, уложить в форму 

и поставить на несколько часов 
в холодильник. 

5 Нарезать мокрым ножом па лом¬ 
тики или двумя мокрыми столо¬ 
выми ложками сформовать клец¬ 
ки. Уложить на листья салата 

с брусникой и подать с поджарен¬ 
ными тостами. 


Классика по-новому 

По этому рецепту можно приго¬ 
товить и куриную печенку. 

Если иы не любите жирное, за 
мсните масло кисломолочным 
сыром. 


Выбираем вино 

ѵ 

р 

Легкое красное вино, 

_ в котором мало дубиль¬ 
ных веществ, слегка ох¬ 
лажденное, будет гармонично 
сочетаться с муссом из печенки. 
Вино нс должно быть слишком 
теплым, иначе комбинация по¬ 
кажется скучной. Простое крас¬ 
ное нино из Ла-Манчи, с арома¬ 
тами спелых ягод и тонким 
зрелым вкусом устоит перед 
ароматом печенки и нс будет 
сл и и г ком дом и і шро вать. 

Вы предпочитаете элеган тность 
и классику? Тогда можно поре¬ 
комендовать белый, слегка ох 
лажденный портвейн. Он при¬ 
даст муссу удивительную 
элегантность. Нели содержание 
алкоголя кажется вам слишком 
высоким, выберите крепкое 
Шардоне (СЬапІолпау), которое 
выдерживали в бочках. Нго тон¬ 
кие ванильные ноты и хорошая 
структура с могут противостоять 
жирному муссу. Предвкушение, 
переходящее в гармонию. 


Категория 1 

Каса Ла Теки Рссерва (Са$а Іа Тф 
Неяегѵа), Ла-Манча (Испания) 

Категория 2 

Белый портвейн «Рамут Пишу» (\ѴЫй* 
Рог-1 Като* Ріпіо) (Португалия) 
Шардоне* дс Вспхоф «’ЬагсІоппау Не 
\Ѵе*Йю1 (ГНоппеііг Банфе гевегѵс), 
марочное, (ЮАР) 
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Холодные закуски и вино 


Зельц из свинины 


На 4 порции 

400 мл говяжьего бульона 

100 мл сухого белого вина, например 

Сшіьванера 

1 лавровый ліісі 

2 ягоды можжевельника 
300 і свиной шейки 

Соль, молотый белый перец 
2—3 ст. ложки белого винною уксуса 
6 листиков желатина 
1 яйцо, сваренное вкрутую 
Несколько мелких помидоров 
< Коктейль» 

Несколько веточек Кудриной петрушки 


1 Говяжий бульон смешать г белым 
вином и приправами и вскипя¬ 
титъ, мясо приправить солью 

и перцем, положить в бульон и 
варитъ на среднем огне около 
30 минут. 

2 Мясо остудить вместе с бульоном, 
вынуть и нарезать тонкими ломти¬ 
ками. Нульоіг приправитъ уксусом 
и, если нужно, солью, положить 

в него размяіченный желатин. 
Яйцо нарезать в яйцерезке па 
ломтики, помидоры «Коктейль» 
также нарезать ломтиками или 
на четыре части. 

3 Мясо разложить в четыре глубо¬ 
кие тарелки и залить двумя 
третями начавшею слегка жгли- 
роваться бульона. Поставить в хо¬ 
лодильник для застывания, затем 
украсить яйцом, помидорами 



Категория 2 

Блнуфрснкиш 

(ШлпГгапкімЬ) 

(Австрия) 


и петрушкой и залить оставшимся 
бульоном. Подават ь 
хорошо охлажденным, с ржаными 
хлебцами. 


Классика по-новому 

Если у вас есть время, спарите 
традиционную оснежу для. зель¬ 
ца из измельченных теля'гыіх 
костей, суповых овощей и при¬ 
прав. При этом кости полнос¬ 
тью залипают водой и варят на 
очень слабом огпе 8 10 часов. 

Такой бульон невероятно аро¬ 
матен и застывает без желатина. 


Выбираем вино 


Свиной зельц в Бава- 
рии не просто закуска, 
а, скорее, полноценный 
обед. Но перед большим 
баварским обедом зельц вполне 
можно подать и как закуску, в 
сопровождении местного бавар¬ 
ского вина, типичного Сильва 
мера (Яііѵапег) из Франконии, 
качественного, ни в коем слу¬ 
чае не чересчур современною 
и изысканного. Потому что зем¬ 
листые ароматы и запах сена, 
которые характерны для клас¬ 
сическою Снльваиера, превос¬ 
ходно подходят к кисловатому 
зельцу. С вином он приобрета¬ 
ет намного более благородный 
оттенок, чем с пивом, которое, 
разумеется, тоже хорошо с ним 
сочетается. 

Австрийский Бдауфрстгкпш 
(ВІаійгапкшсЬ) и баварский 
зельц парочка, которая хо¬ 
роню понимает друг друга, 
а фруктово-ягодные ароматы 
возносят зельц на седьмое небо. 


Категория 1 

Холодное баварское светлое пиво 
Спдъваиср (Зііѵашт Браііасъс 
(госк’п), поадиего сбора, су¬ 
хой, Франкония (Германия) 
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Холодные закуски и вино 


Паштет из свинины 


На 8—10 порций 

500 і деликатесной ветчины одним 
куском 

60 мл белого портвейна 
250 і свинины (задняя чаетъ) 

250 і сы|Х)гО сила 
I белая луковица 
1 иѵчок петрушки 
Соль, свежемолслын перец 
5 разрезанные ягоды можжевельника 
I чайная ложка измельченных листьев 
тимьяна 

Кайенский перец 

1 яйцо 

2 яичных желтка 

50 г дробленых фисташек 
200 мл говяжьего бульона 
1 листочка белого жгла мша 
Разноцветные листья салата 


1 Ветчину обрезать так, чтобы по¬ 
лучилась полоска 3x18 гм. Залить 
ее 40 мл портвейна, закрытъ и ма¬ 
риновать около 30 минут, время 
от времени переворачивая. 100 г 
обрезков ветчины измельчить, ос¬ 
тальное нарезать кусочками. Сви¬ 
нину и сало также разрезать на 
куски н частями, вместе с кусоч¬ 
ками ветчины, измельчить в ку¬ 
хонном комбайне до состояния 
пюре. При атом добавить очищен¬ 
ный и нарезанный лук и зелень 
петрушки. 

2 В большую емкость налить на 

3 пальца воды, поставить в духов¬ 
ку и нагреть до 180 с С. 

3 Посуду с фаршем поместить на 
лсд и быстро добавить приправы, 
яйцо, желтки и портвейн, в кото¬ 
ром мариновалась ветчина. Пол 


конец подмешать фисташки и ки¬ 
сочки ветчины. 

4 Половину массы положить 

в овальную или продолговатую 
форму для паштета емкостью 1,5 л 
и заполнитъ до длины 20 см. Ма¬ 
ринованную полоск\ ветчины по¬ 
ложить в середину и накрыть ос¬ 
тавшимся фаршем. Накрыть 
крышкой и тушить на водяной 
бане около 50 минут. 

5 Говяжий бульон смешать с остав¬ 
шимся портвейном и добавить 
размягченный желатин. Немного 
охладившийся паштет залить же¬ 
леобразной жидкостью п па не¬ 
сколько часов постави ть в холо¬ 
дильник застывать. 

6 Хорошо охлажденный паштет на¬ 
резать ломтиками и разложить на 
листьях салата. 



Выбираем вино 


При выборе вина нужно исходитъ из того, как вы будете 
есть этот паштет как классическую закуску к обеду или 
—как основное блюдо для пикника. Во втором случае опти¬ 
мальным напитком будет австрийский Шильхер 
(ЗеЬіІсЬег), с выраженным кислым, резким вкусом. 

Более элегантным будет паштет с тонким фруктовым Всліліѵрисвшиттм 
(\ѴеІ5С-Ь?іс5Ііпй), с приятным ароматом ссна и цветов и чудесной 
кислинкой, которая придаст паштету особое очарование, а иод конец, 
благодаря нежным грушевым и цитрусовым оттенкам, еще и шарм. 
Совсем другой, более мужской вкус придаст ему красное вино. Оно 
обязательно должно быть с подчеркнутым фруктовым вкусом и ни в 
коем случае не содержать мною дубильных веществ, чтобы не пе¬ 
ребитъ тонкий аромат ветчины. Попробуйте молодой, мягкий, но очень 
характерный Шпстбургундер (ЗраГЬиг^інкІег), например из Бадена. 


Категория 1 

Шильхер СЧНііІсЬег) (Австрия) 
Шпстбургундер «Зяхбихер Рок- Хальдг* 
(5раіЬііг^шнІгг рііЛ §агМжЬег гейе 
Пиісіе), Ьадс н (Іермания) 

Вслытірпслині (\ѴсІ.чЬгі(‘чІііщ) Ноіізил- 
лір-Зес (Австрия) 
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Дополнение 

К свиному паштету подходит 
сітежеиа тертый хрен, сметан¬ 
ным с дижонской горчицей. 
Можно подать с крестьянским 
хлебом и маслом. 


Классика по-новому 

Паштет будет особенно аромат¬ 
ным, если форму обложи ть 
тонко нарезанными кусочками 
сала. Можно смазать массу 
яичным желтком и запечь в ду¬ 


ховке при 180°С до золотистого 
цвета. 
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Холодные закуски и вино 


Франкфуртский овощной суп 


На 4 порции 

I ггебелъ лука-порея 
3 морковки 
1 корень петрушки 
1 киіьрабп 
3 черешка сельдерея 

1 2 головки шзегпой капусты 
200 г стручковой фасоли 

100 г сахарною гороха 
100 г копченого сала 
Солъ, свсжсмолоіыіі перси 

2 веточки тимьяна 

1 долька чеснока в кожице 

2 л иаіура іыюігі мясного бульона 

3 помидора 

1 2 иѵчка весенней зелени 


1 .'Іук-морей очмсгить и нарезать. 
Морковь, корень петрушки 

и кольраби почистить и мелко на¬ 
резать. Сельдерей и цветную ка¬ 
пусту вымыть, у фасоли и гороха 
удалить кончики стручков. Сель¬ 
дерей разрезать на небольшие ку¬ 
сочки, цветную капусту разделить 
на отдельные кочешки. 

2 Конченое сало мелко нарезать 

и обжарить в подогретом масле. 

По очереди добавить овощи 
и припуститъ их. Приправить со¬ 
лью и перцем, добавить тимьян 
и чеснок в кожице и залить мяс¬ 
ным бульоном. Довести до кипе¬ 
ния, затем варить около 2І) минут 
на слабом огне. 

3 I (омидоры обдать кипятком, сиять 
кожицу, разрезать на 4 части 

и удалить сердцевин). Кусочки 
помидоров добавить к остальным 
овощам и потушить еще 5 минут. 
Нарезать зелень и положитъ 
в суп перед подачей. 


Классика по-новому 

Суп можно превратить в айи- 
топф (национальное немецкое 
блюдо из овощем, картофеля п 
т.д., когда все ингредиенты ва¬ 
рятся вместе), если подать ею 
с клецками из манном крупы 
или теста и добавить нарезан¬ 
ное 4 кусочками мясо, на кото¬ 
ром варился бульон. 


V ВЫБИРАЕМ ВИНО 

Вкус вина не должен заг- 
і у. душить чудесные свежие 

ароматы овощей и трав. 

Туг требуется милое, не¬ 
навязчивое сопровождение. По- 
дойдег итальянское Лугана 
(Писана) простое, но хоро¬ 
шее вино с озера Гарда. Его 
тонкие пряло-травяные арома¬ 
ты превосходно сочетаются с 
ароматами супа. К сожалению, 
эти вина, сделанные из виног¬ 
рада сорта Треббиаиа ди Луга¬ 
но, очень часто бывают мало¬ 
выразительными. Но 
постепенно виноделы начинают 
понимать, что этому вину сле¬ 
дует уделять больше внимания. 
Розовое вино с не слишком 
сильными ароматами придаст 
живости гг при этом не будет 
доминировать. 

Если вы предпочитаете контра¬ 
сты, налейте в свой бокал лег¬ 
кое красное вино, в котором 
мало дубильных веществ, мяг¬ 
кое фруктовое вино из сельс¬ 
ких районов Франции, Италии 
или Германии. 


Категория 1 

Л м ана (Ілщапа), марочное, Венею 
(Италия) 

Ро.шо ди Спттомопті (Кояаіо ііі 
З оіишюпіе), марочное (Италия) 
Кот Діо Венту (Соіеь сіп Ѵспісшх), 
марочною, Рона (Франция) 
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Холодные закуски и вино 


Суп из зелени с картофельными гренками 


На 4 порции 

2 карто({хѵіішы (не разшришющітсся) 

2 гг. ложки растительного магла 

К) г сливочного масла 

Солъ 

Свежс-тшк ртыіі мускатный орех 

800 мл крепкого говяжьего бульона 

200 г слиюк 

3 яичных желтка 

Сисжі'молотыіі белый игрец 

1 пригоршня кервеля 

I большой пучок весенней зелени 
(эстрагопа, петрушки, шанеля, 
бедрениа, водяного кресса, крапивы 
и немного черемши) 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 


1 Картсіф^ль очистить, вымыть 

и нарезать мелкими кубиками. Ра 
синельное масло иагреть в сково¬ 
роде и обжарить в нем картофель 
до золотистого цвета. В конце до¬ 
бавить сливочное масло. Припра¬ 
вить солью и мускатным орехом. 

2 Говяжий бульон вскипятитъ. 
Сливки и яичные желтки взбить 
веничком и обильно приправить 
солью, перцем и мускатным орехом. 

3 Кервель и весеннюю зелень вы¬ 
мыть, стряхнуть воду. Несколько 
веточек кервеля отложить в сторо¬ 
ну. Оборвать листья и мелко на¬ 
резать ножнтщими. 

4 Кипящий бульон снять с огня 
м добавитъ ту да смесь сливок 
и желтков, взбивая веничком. 


Кще раз немного подогреть суи, 
не) ни в коем случае не доводить 
до кипения. Взбить миксером 
в пену, разлить в суповые тарел¬ 
ки, добавить кубики картофеля 
и веточки кервеля. 

Классика по-новому 

Зеленые супы п Баварии тради¬ 
ционно подают в Страстной 
Четверг, который еще называ¬ 
ют «зеленым». Чаще всего их 
готовят из смеси свежих весен¬ 
них трав, но иногда используют 
и какую-нибудь одну траву. 
Очень популярным в последнее 
время снова стал суп из пахну¬ 
щих чесноком листьев черемши. 


Категория 1 

Нознола Трентшю (Мпыоіа Тггп(іпо), 
марочное (Италия) 

Всльш рислинг Киттенберг Гросс 
(\ѴгІч1ігЫвд КііІеаЬегя Ого**) 
(Австрия) 

Бланкепхорнсбері ер Вайсбурі ундер 
(БІанкепЬоглйЬег^ег ѴѴсі^Ьш^ітсІег) , 
поздний сбор, белое, сухое, Баден 
(Германия) 


Вино должно бытъ ароматным и не слишком кислым, что¬ 
бы не перебить вкус свежей зелени. Правильным выбором 
—- будет молодое, но гармоничное белое вино, которое нежно 
обволакивает зелень. Найт и такое совсем не трудно. Что 
вы скажете о деликатном Всльшрислингс (\Ѵе1ьсЬгіеь1ііщ), харак¬ 
терном, с пряными и минеральными оттенками, сделанном из ви¬ 
нограда старинных сортов, растущего на скалистых почвах? Или 
еще лучше нежный, элегантный немецкий Вайсбуріундср 
(\Ѵеі$*Ьиг§ипсІег). 

Можно выбрать и Нозиояу (Бкхчіоіа) из Трентіпіо. Вина из этого 
сорта лозы оптимальное сопровождение для легких закусок, 
рыбы, овощей, а также очень нежных весенних супов из овощей 
или зелени. Ненавязчивое, но ароматное вино, простое, с прият¬ 
ной кислинкой и нежными ореховыми томами в поел ев кусин, ко¬ 
торые чудесно сочетаются с зеленью. 
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Холодные закуски и вино 


Чечевичный суп с копченой корейкой 




Категория 1 

Росси Ди Моіпѵфалъко (ТСоьяо сіі 
МопиТаІсо), марочное, красное, Умбрия 
( Италия) 

Кох дю Рои (Со(х:.я сіи КЬопе), марочное, 
(Франция) 


Классика по-новому 

Любители густых су поп могут 
около трети готового супа из¬ 
мельчить в миксере до состоя¬ 
ніи! шоре. 


Овощи для супа вымыть и очис¬ 
тить, луковиц)' очистить, и все 
мелко нарезай» вместе с салом. 
Сапо обжарить. Лук и кусочки 
овощей припустить, затем доба¬ 
вить чечевицу и тушитъ все вмес¬ 
те. Добавить лавровый лист и ти¬ 
мьян. приправить солью и перцем 
и политъ красным вином. Дать не¬ 
много увариться, а потом залить 
мясным бульоном. 

Корсику отделить от костей, н по¬ 
ложить в бульон только кости. 
Довести до кипения и варить на 
медленном огне 45 60 минут. За¬ 
тем кости вынуть. 

Корейку мелко нарезать и неза¬ 
долго до окончания варки поло¬ 
жить в суп. Прішравтъ солью, 
уксусом и перцем. Перед подачей 
добавить нарезанную зелень пет¬ 
рушки и взбитые сливки. 


На 4 порции 


I Окощпая смесь лля супа 
(здесь п далее: смес ь, в которой обяза¬ 
тельно присутствуют свекла, 
сельдерей, порей и петрушка, 
а остальные ингредиенты - любые) 

1 луковица 

50 г копченого сала 

2 п. ложки растите льного масла 
200 г чечевицы 

1 лавровый лист 
1 веточка тимьяна 
Соль 

Свежемолшый перец 
125 мл красного вина 
I л мяспого бульона (іы кубиков) 

400 г копченой корейки с костями 
I - 2 ст. ложки красного шшног о уксуса 
1 2 пучка петрушки 
2 ст. ложки взбитых сливок 



Выбираем вино 


Такой острый суп вполне 
выдержит и крепкое, 
с достаточно резким вку¬ 
сом вино. Но ни в косм 
случае не фруктовое, иначе оно 
перебьет вкус чечевицы, а, ско¬ 
рее, что-нибудь пряно-переч¬ 
ное, например, красное вино из 
долины Роны с сильным после¬ 
вкусием и травянистыми оттен¬ 
ками. Или итальянское вино 
Россо ди Монтефалько (Коячо 
сіі МопІсЫсо) из Умбрии, ку¬ 
паж из 80 % Санджовезе и 20 % 
Сагрантино, в котором есть все, 
что подходит к чечевичному 
супу: несильные, по ощутимые 
танины, мясистые ягоды виног¬ 
рада Саиджновезе и мягкое, по 
совсем не слабое послевкусие. 
Возможно, оно сочетается с 
этим блюдом так хорошо еще 
и потому, что в Умбрии растет 
самая душистая чечевица. Если 
же вы хотите выпить белого 
вина, выберите что-нибудь 
плотное и пряное. Может быть, 
зрелый Зеленый Вельтлинер 
(Сгинет Ѵеііііпег), позднего 
сбора, с заметным перечным 
ароматом? 


Категория 3 

Грюігср Вслыѵпшор Смарагд Лойбснбгрг 
(Сгииег Ѵеііііпег Бшащцт! І.оіЬспЬеі^) 
(Австрия) 


, ѵ 
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Вегетарианские блюда и вино 


Овощное рагу по-лейпцигски 


На 4 порции 

1 пучок молодой моркови 

2 маленьких кольраби 
2л() і отбе.кнпои спаржи 

1 2 ішинкл ішсшоіі капусты 
100 г мелкого сахарного гороха 
(в стручках) 

150 г свежих сморчков 
Соль 

120 г раконого (кренеточного) масла 
1 чайная ложка муки 
200 г очищенных |>ечных раков 
1 2 пучка петрушки 


1 Морковь вымыть, при необходи¬ 
мости очистить. Кольраби и спар¬ 
жу очистить, цветную капусту 
разделить на отдельные кочешки. 
У стручков горошка обрезать кон¬ 
чики. Сморчки хорошо промыть 
проточной водой. Морковь наре¬ 
зать кружками, кольраби полоска¬ 
ми, а спаржу небольшими кусоч¬ 
ками. Стручки горошка и сморчки 
оставить целыми. 

2 Все овощи по очереди сварить 

із кипящей подсоленной воде. Вы¬ 
нуть и остудить холодной водой. 
Положить в дуршлаг и дать стечь, 

3 Раковое масло смешать с мукой 
и нагреть в большой глубокой 
сковороде. Сначала припустить 
в нем сморчки, затем положить 
бланшированные овощи и ие- 


ѵ Выбираем вино 

К классическому овощному блюду не подойдет вино с вы¬ 
раженным фруктовым или кислым вкусом. Требуется что- 
—- то более спокойное и изысканное, с мягким кисловатым 
вкусом и хорошо сбалансированное. Слишком фруктовое 
вино нс оставтгг шансов тонким ароматам овощей, а слишком кис¬ 
лое нарушит гармонию. Попробуйте Пино гриджо (Ріпоі ^гіфо), 
но, конечно, не одно на тысячи дешевых вин, наводнивших ры 
нок, а такой Пино гриджо, каким он был изначально. 13 вино¬ 
дельческих районах Бадена производит тонкие, приятные вина из 
сорта Граубургундер (ОганЬигдипсіег), по, к сожалению, их часто 
недооценивают. 

К атому рагу подойдет и приятное, но не слишком крепкое Шаб¬ 
ли (СЬаЫ'ш), с прекрасными, типично минеральными оттенками. 


сколько минут греть их, встряхи¬ 
вая сковороду. При необходимос¬ 
ти политъ бульоном, оставшимся 
после варки овощей. Под конец 
добавитъ речных раков, етце неко¬ 
торое время подогревать сковоро¬ 
ду. При подаче посыпать свежей 
зеленью петрушки. 

Классика по-новому 

Сезон сбора сморчков очень ко¬ 
роток, так что они недешево 
стоят. Имеете свежих можно 
взять сушеные сморчки или 
свежие, желательно мелкие, ли¬ 
сички. Изысканный азиатский 
оттенок лейпцигское рагу при¬ 
обретет, если заменить петруш¬ 
ку кинзой. 


Категория 1 

Эндиштр ШтаГінгрубе Граубургундер 
Кабине гг (Еікііп&т Зісш&шЬе 
ОгаиЬиі^шкІег КаЫпеЙ), сухое, Баден 
(Германия) 

Категория 2 

Шабли (СІіпЫіч), марочное (Франция) 
Пит» гриджо Коллио Линеа иль Карші- 
но (Ріпоі $гі#іо БОС СоІІіо Ііоеа 11 
Сагріво), марочное (Италия) 


36 

















Вегетарианские блюда и вино 


Спаржа с голландским соусом 


На 4 порции 

2 кг отйештой спаржи 
Соль 

1 чайная южка сахара 
20 г списочного масла 

Для голландского соуса: 

5 ст. ложек белого вини 

2 ст. ложки белою шитою уксуса 
4 горошины перца 

1 2 лукоіішіы-шнлот 

2 веточки петрушки 
200 і сливочного масла 

3 яичных желтка 
Соль 

Немкою сока н цедры лимона 
Кайенский перец 



1 Спаржу тщательно очистить. 
Вскипятитъ подсоленную воду 
с сахаром и маслом и варить 

в ней спаржу 15 20 минут. 

2 Тем временем белое кино, шнлый 
уксус, горошины перца, мелко на 
резанный лук-шалот и веточки 
петрушки тушить в кастрюльке до 
тех пор, пока не останутся 2 сто¬ 
ловые ложки жидкости. Расто¬ 
пить масло в сковородке, образо¬ 
вавшуюся иену снять ложкой. 

3 Оставшуюся жидкость процедить 
и взбить в кастрюльке с желтками 
до образования крема. Затем, по¬ 
догревая на минимальном огне, 
взбить веничком в густую пену. 
Постепенно добавлять растоплен¬ 
ное теплое масло. Должен полу¬ 
читься кремообразный соус. При¬ 
править солью, соком и цедрой 
лимона и кайенским перцем. 

4 Дать стечь воде и подать спаржу 
с голландским соусом и вареным 
молодым картофелем. 

Классика по-новому 

Вместо лимона в соус можно 

добавить сок и цедру красного 

апельсина. 


Выбираем вино 

В последнее время неко- 
^ торые виноделы в Герма¬ 
нии м в Италии произво¬ 
дят специальные вина 
к спарже, а также купажи на 
основе Пино бианко (Рііюі 
Ьіапсо) или Пайсбургундера 
(\Ѵсі5&Ьііг#іт(1ег). 

Выбирайте любое вино, глав 
мое чтобы оно было не 
слишком кислым, не слишком 
сладким и ни в косм случае не 
б о* і ковы м. С і іаржа благород¬ 

ным и очень нежный овощ. 

С сильными партнерами ей 
приходится тяжело. Но с лег¬ 
ким, выработанным по совре¬ 
менным технологиям Снльванс- 
ром (8іІѵапег), свежим 
Гутзделем (Оиіесісі) с мине¬ 
ральными ароматами, Вайсбур- 
гу и дером с цветочными оттен¬ 
ками или с южно-тирольским 
купажным вином к спарже вы 
наверняка не прогадаете. 

Может, попробуете еще и изыс¬ 
канный Рислині (КіезІіп§), ко¬ 
торый так легко пьется? 


Категория 1 

Сп.тьвсінер Кабннетг (Бііѵапег КаЬіпеЦ), 
сухое (Германия) 

Щрекбнх.ть (ЗсІігсскЬісМ). Южный Ти- 
роль (Италия) 

Дйтельсбахер Картхошерхофберг Рпс- 
диш Кабинет (ЕіЫзЬасЬег 
КаіТІіаи.чстЬоІЪег# Кіезііпр КяЫпеО), су¬ 
хое (Германия) 
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Вегетарианские блюда и вино 


Цветная капуста в панировке 


ны и петрушки. Для этого мел¬ 
ко нарежьте 200 г вареной вет¬ 
чины и смешайте с измельчен¬ 
ной зеленью петрушки. 

40 г сливочного масла 
40 г муки 

1 4 л овощного бульона 
230 г с шшк 

Снеже.чсиотыті белый перец 
С веже натертый мускатный орех 
4 яичных желтка 
100 і терюго сыра «Эмменталь* 

.50 г тер топ » копченого сыра 
«Моццарелла» 

4 яичных белка 


На 4 порции 

1 крупная головка цнегной капусты 
Соль 


Классика по-новому 

Если вы не любите чисто веге¬ 
тарианские блюда, обложите 
готовую капусту смесью ветчп 


V 


Выбираем вино 


Стоит попробовать с этим блюдом Мюллер Туріа у (Ми Мег 
ТЬиг&аи), только не немецкое, а итальянское. Трудно уз- 

_иать этот сорт винограда, если он растет на высоте 500 или 

даже 700 м. Чистая структура с великолепным фруктовым 
ароматом, по совсем нс таким резким, какой, к сожалению, про¬ 
является в винах Мюллер Тургау, массово производимых в Гер 
мании. Если же вы предпочитаете сливочный вкус, подайте к это¬ 
му блюду вкусное белое вино с богатым букетом. Или создайте 
забавный контраст, который наверняка вызовет дискуссию: крас¬ 
ное вино, но не крепкое и богатое танинами, а фруктовое и мяг¬ 
кое. Оно очень вкусно в сочетании с пряным копченым сыром. 


1 Цветную капусту очистить и над¬ 
резать кочерыжку крест-накрест. 
Варить а кипящей подсоленной 
иоде 15—20 минут, в зависимости 
от размера головки. Вынуть шу¬ 
мовкой и датъ стечь. Нагретъ ду¬ 
ховку до 200 е С. 

2 Растопить масло и смешать г му¬ 
кой. Когда смесь станет пениться, 
добавитъ овощной бульон и слив¬ 
ки, постоянно помешивая. Довес¬ 
ти до кипения и при постоянном 
іюмеишиаиим варить несколько 
минут. Затем снять е огня и по¬ 
степенно добавлять желтки и тер 
тый сыр. При атом 30 г сыра от¬ 
ложить в сторону, белки взбить в 
крепкую иену и добавить в смесь. 

3 Цистную капусту помес тить и дос¬ 
таточно большую форму для запе¬ 
кания, залить сырным соусом и 
посыпать оставшимся сыром. Вы¬ 
пекать в духовке на среднем уров¬ 
не /(о золотистого цвета. 


Категория 1 

Мюллер Тургау (МиІІсг ТЬиг#иі), Треи 
тітпо (Италия) 

Семен де да Ренжард, Ко г дю Рен Віііі- 
яж (Зогпаіпо Зо Іа Нслт]йгсіс, СоСе сіи 
Юібле ѴіІ/а#е$), марочное, Франция 


Категория 2 

Домен де Валери (ПЫпа’ше <1е> Ѵаіеп ), 
марочное, Бургундия (Франция) 
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Вегетарианские блюда и вино 


Рагу из белых грибов с хлебными клецками 


На 4 порции 

10 г сутштх белого грибов 
500 г гвежмх белых или разных лесных 
грибов 
I лукопшда 
100 і к(ліч( ноп) сала 
.30 і масла 

Соль, свежемолотыГі перец 
40 мл ііорпзейш 
I 2 л твяжьего бульона 
250 г сливок 
I яичный желток 
I ст. ложка жирной сметаны 
1. 2 пучка петрушки 


1 Белые грибы замочить в 125 мл 
поды. Свежие грибы очистить 
и вытереть полотенцем. Нарезать 
на тонкие ломтики. Луковицу 
очистить и мелко нарезать, 
сало тоже разрезать на мелкие 
кусочки. Сливочное масло расто¬ 
пить в сотейнике и обжарить на 
нем сало. Добавить лук, немного 
потушить, затем положить свежие 
и размоченные сушеные грибы 
и подрумянить на сильном огне. 
Приправить солью и перцем 
и добавить портвейн. Немного 
поваритъ, чтобы испарилась 


жидкость, а затем влить 
говяжий бульон, воду, в которой 
замачивались грибы, и сливки. 
Варить на среднем огне около 
15 минут. 

2 Вскипятить подсоленную воду. 
Хлеб залить горячим молоком 
и дать пропитаться. Лук очистить, 
нарезать на кусочки и пассеровать 
в масле. Вместе с яйцами доба¬ 
вить к размягченному хлебу и бы¬ 
стро заметить пластичное тесто. 
Приправить солью и мускатным 
орехом. Смешать с мелко нарезан¬ 
ной зеленью петрушки. 


Для клецок: 

(3 тонко иа;х*заных ломтиков вчерашнего 
хлеба 

200 мд горячею молока 

1 небольшая луковица 
20 і сливочного магла 

2 маленьких яйца 



Выбираем вино 


Соль 

Сисжснатертмй 
мускатный орех 
1 2 пучка 
петрушки 
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К этому блюду подойдет красное вино с хорошей структу¬ 
рой и пряными, крепкими танинами, которые должны быть 
^А~ - хотя и ощутимыми, но хорошо интегрированными. Дубиль¬ 
ные вещества в молодых, еще незрелых винах могут разру¬ 
шить гармонию блюда. Если вино будет достаточно крепким, пос¬ 
ле этого вегетарианского кушанья никто и нс вспомнит о мясе, 
особенно если соус приготовить из свежих белых грибов или 
сморчков. То, что вы сэкономите на мясе, смело тратьте на вино. 
Например, на потрясающее Рпберо дель Дуэро или великое Ка¬ 
берне Совиньон из Австралии. Из категории повседневных вин 
можно порекомендовать приятное на вкус Блауер Цвайгельт 
(Віаиег 2\ѵеі^еЮ. Все это довольно характерные вина. 


Категория 1 

I Інайшіьт I Іекдь 
(2\ѵсі^(Н Роскі) 
(Австрия) 


Категория 3 

Наго дс Каррапвехяг 
(Рг\цо сіе Саггаоѵф$), 
Рибсро дель Дуэро 
(Испания) 


Каберне Ссшиньотт 
(СаЬегтІ Заиѵідпоп) 
(Австралия) 







3 Из полученной массы сформовать 
8 маленьких клецок и варить 8 
минут в слегка кітшшісіі воде. 

4 Желтки и жирную сметану сме¬ 
шать с нарезанной зеленью пет¬ 
рушки н добавить к грибному со¬ 
усу. Подогреть, но ни в коем 
случае не доводитъ до кипения. 


5 Грибной соус разлить в суповые 
тарелки и положить в каждую та¬ 
релку по 2 клецки. 


Классика по-новому 

Когда грибной сезон закончится, 
это рагу можно ігріи отопить и с 
грибами, выращенными в тепли¬ 
це. В этом случае оно получит¬ 
ся более ароматным, если доба¬ 
вить немного сушеных грибов, 
например белых или сморчков. 
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Вегетарианские блюда и вино 


Рагу из мангольда и козельца 


На 4 порции 

1 кг козельца 

2 гг. ложки уксуса 
1 п. ложка муки 
Соль 

1 кг мангольда 
200 г с липок 

60 і пикантного сыра (' плесенью, 
і іалрпмср « Рокфора » 

2 яичных желтка 

Сок и цедра I 2 апельсина 
Свеженатертыіі мускатный орех 
2 п. ложки избитых сливок 


1 Козелец промыть под краном 

и очистить картофелечисткой от 
толстого конца к тонкому. Наре¬ 
зать корми на кусочки и сразу, 
пока они не изменили цвет, поме¬ 
стись п воду с добавлением 1 стек 
ловоіі ложки уксуса и муки. Ман¬ 
гольд вымытъ и нарезать 
соломкой. 

2 Ловетт воду в кастрюле с наре¬ 
занным козельцом до кипения 

и варить около 20 минут. 

3 Сливки и сыр смешать в миксере, 
чтобы получилось пюре, и довес¬ 
ти до кипения. Немного поварить, 
постоянно помешивая, затем сме¬ 
шать с отваренными и откинуты¬ 
ми на дуршлаг корнями козельца, 
и снова подоіреть. Добавить взби¬ 
тые желтки п снять с огня. При¬ 
править солью, апельсиновым со¬ 
ком п цедрой, а также мускатным 
орехом. Перед подачей добавить 
взбитые сливки. 


Гарнир 

Отварной картофель или рас¬ 
сыпчатый риг. 

Классика по-новому 

Можно положить рагу и форму 
для вымечки, посыпать сыром, 
обложить кусочками масла 
и запечь в духовке до золотис¬ 
того диета. 


Выбираем вино 

ѵ 

Козелец, который также 
называют екорционсрон, 
или черным корнем, 
часто недооцентшаемьш 
овощ е приятными землистыми 
ароматами, намного более ин¬ 
тенсивными, чем у спаржи. Его 
выраженный вкус вполне мо¬ 
жет выдержать и яркий вкус 
вина с прямым букетом, но не 
слишком кислого. Немного сла¬ 
дости в посдевкуспи тоже не 
помешает . Это зимнее рагу ста¬ 
нет очень утонченным, если по¬ 
дать с ним изысканный Токай 
(Токаі) или экзотичное, преле¬ 
стное ІІІойрсбе (ЗсЬепгеЬе). 
Очень интересный, но совсем 
другой, более богатый вкус ато¬ 
му овощному блюду придаст 
элегантный, но выразительный 
Гегнорцтраммнер 
(Сге\ѵиг7.ігатіпег) из Эльзаса, 
с пряным и продолжительным 
послевкусием. 


Категория 1 

Ипхефер Кронсбері ІІІойрсбе (ІрЬойг 
КгогкчЬст# ^сйсшсЬс), сухое, Франкония 
(Германия) 

Коллпо Токай Фриулаио (СоІІіс Госаі 
Г гіи Iало) (Италия) 

Категория 2 

Гешорнтрамниер ( Ос\ѵі1гД гагашег), Эль¬ 
зас (Фрашшя) 
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Вегетарианские блюда и вино 


Омлет с сыром и свежими трюфелями 


На 2 порции 

Г» ним 
Соль 

40 г сливочного масла 
100 г сыра «Тома» па Пьемонта 
(можно заменить горным сыром) 
Трюфели по вкус) 


1 Яйца разбить и миску, смешать 
вилкой и посолить. В двух сково¬ 
родах с антипригарным покрыти¬ 
ем дааметром 18 см растопить по 
20 г сливочного масла. 

2 Яйца вылить в сковородку и по¬ 
догревать на среднем огне до за¬ 
густения. Посылать крупно натер¬ 
тым сыром и накрыть сковородку 
крышкой. Через 2 минуты сиять 
крыш К) и приподнять сковород¬ 
ку. Осадив таким образом омлет, 
сразу выложить его на подогре- 
тую тарелку. Посыпать свежими 
трюфелями но вкусу. 


Классика по-новому 

В зависимости от используемо¬ 
го сорта сыра это блюдо быст¬ 
рого приготовления приобрета¬ 
ет совершенно разный вкус. 
Оно будет вкусным и е мягким 
сыром с плесенью, но тогда 
можно обойтись без трюфелей. 



ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Нели уж вы позволил и себе свежие трюфели, то не эко¬ 
номьте на вине. К этим грибам требуется высококачествен 
ное и сложное вино, иначе оно безнадежно проиграет. Де 
ликатный, хорошо сбалансированный п элегантный купаж 
из южноафриканских Каберне (СаЬстпсІ) и Мерло (Мстіоі) 
определенно хороший выбор, который сможет устоять перед све¬ 
жим ароматом трюфелей. Классическое и совершенное, потому 
что традиционное, великолепное Барбарееко (ВагЪагезсо) 
богатое оттенками, пряное н с долгим послевкусием. 

Нслн же выбирать белое вино то превосходное, возможно, 
Шардоне (Сйагсіоппау), с выраженными, но мягкими бочковыми 
оттенками и удивительной элегантностью. Короче говоря, равно¬ 
ценное сопровождение для дорогих трюфелей. 


Категория 2 

Варбарсско (ВагЬагезсо), марочное, 11ье- 
мопт (Италия) 

Каберне-Мерло Фрішнхоф (СаЬегпеІ- 
Мегіоі Ргіе$еп1іо0 (ЮМ 1 ) 


Котегория 3 

Ьургонь Кюве де Форжс (Вошую^пс- 
(’пѵгс сіс8 Рог#ог$), специальный купаж, 
Ьург\н;ідія (Франция) 
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Вегетарианские блюда и вино 


Морковные котлеты 


На 4 порции 

2 пучка молодой моркови (около 800 г) 

1 луковица 

40 г слиточного масла 
Соль 

2 сг. ложки мадеры 

40 г тер іоі о белого хлеба 
40 г овсяных хлопьев 
Цедра I 2 апелшта 
2 ст. ложки измельченных лисгнек 
керне, ія и моркови 
2 п. ложки дробленого фундука 
2 яйца 

С ножемолот м іі цереі і 
Сыженалертый мускатный орех 

Дополнительно: 

5 4 гт. ложки тертою белого хлеба 
2 о. ложки жареного фѵндѵка 
Растительное и сливочное масло 
для жарки 


Котегория 1 

Пино іриджо (Ріпоі дгійіо), марочное, 
іреипшо (Италия) 

Ле /1(‘.чуа:<ель Роз (І_с.ч Пстоім Исч 
Коч), Коте-дс- Прованс (Франция) 

Категория 3 

Цирег, Морндьсж Манфред Темент 
Шегед, МогіІІоп Мапігес! Теіпепі) 
(Австрия) 


1 У моркови обрезать зелень. Не¬ 
жные ни ѵ г репине листочки мелко 
нарезать и отложить в сторону. 
Моркоиь вымытъ, очистить н раз¬ 
резать на кружки. 

2 Луковицу очистить, мелко 
нарезать и пассеровать в горячем 
масле. Добавить морковь 

и пассеровать вместе. Посолить, 
политъ мадерой и тушить 
15 минут. 

3 Охлажденные овощи измельчить 
в пюре. Смешан» с хлебными 
крошками, овсяными хлопьями, 
цедрой лимона, мелко нарезанны¬ 
ми листьями кервеля и моркови, 
орехами и яйцами, чтобы получи¬ 
лась тестообразная масса. 
Приправитъ солью, перцем 

и мускатным орехом и сформо¬ 
вать котлеты. Смешать 
хлебные крошки с дроблеными 


орехами и обвалять в них 
котлеты. 

4 Растительное и сливочное масло 
иафсть в сковородке н обжарить 
в нем котлеты с обеих сторон до 
золотистого цвета. 

Гарнир 

Картофельное пюре и зеленый 

салат. 


Классика по-новому 

Вегетарианские котлеты можно 
делать из цистной капусты, 
сельдерея или из смеси разных 
овощей. Вкусные котлеты полу¬ 
чаются, если добавить в них 
тертый сыр. В зависимости от 
сорта сыра они могут статг» ост¬ 
рее или мягче. 


V 


Выбираем вино 


В целом совсем не так просто создать гармонию между ово¬ 
щами и вином. Но к сладковатой моркови в комбинации г 
4 —* орехами, и к тому же обжаренной в масле, можно подобрать 

много сочных белых вин, которые прекрасно с ней сочета¬ 
ются. Кислота во вкусе не должна быть слишком аі^шссивной. 
Резкий бочковой вкус тоже нс годится. Очень приятным сопровож¬ 
дением к сладковатым овощам и хрустящей ореховой панировке 
будет тонкий североитальянский Шшо гриджо (Ріпоі 8гі#іо) с эле¬ 
гантным фруктовым букетом. Простая морковка покажется изыс¬ 
канной, если вы выберете к ней Морильон (МогіІІоп) из Австрии 
(так там называют Шардоне). Топкие ароматы в поглевкусии, не¬ 
жные медовые оттенки и приятный фруктовый вкус оптимально 
сочетаются с морковью, орехами и ароматами, оставшимися после 
жарки. Хорошим выбором не только по цвету, но и по вкусу будет 
нежио-фруктовое, немкою гладкое розовое вино с мягкой кислинкой. 


45 






Вегетарианские блюда и вино 


Картофельные крокеты с капустой по-баварски 


На 4 порции 

Для картофельных крокетов: 

1 кг мучнистого, разваривающегося 
позднего картофеля 

2 яйца 

Ш) 200 г муки 

1 2 ст. ложки манной крупы 

Соль 

Снежснатгртып мускатный орех 
Молшыіі белый перец 
Топленое масло для жарки 

Для капусты по-баварски: 

1 кг белокочанной капусты 
30 і топленого свиного сала 
1 чайная ложка тмина 

1 чанная ложка сахара 
Соль 

2 -3 ст. ложки белого винного уксуса 
1 4 л мясного бульона 

1 пучок іігшпт лука 


Категория 1 

Рислинг Шпеглсзе (Кіе$1іп# 5ра11е>е), 
поздний сбор, Франкония (Германия) 
Панхольцер Кальтгрср Зое (РапЬоІхіт 
Каііегег 8ее Аияіезе Сіадаіго), отборный 
классический, Южный Тироль (Италия) 

Категория 2 

Л сзади Шгмэн дс Фер Гран Крю 
(І)ё7а1гу СЬепііп сіе І ; сг (ігаікі Спі) 
(Шнеттцарня) 


1 Картофель вымыть и парить 

в мундире 35 40 минут. Еще го¬ 
рячим очиститъ и сразу пропус¬ 
тить через картофельный пресс. 
Затем хорошо охладить. 

2 Добавить яііца п столько муки 
и манной кругты, чтобы получи¬ 
лось пластичное тесто. Припра¬ 
вить солью, мускатным орехом 
н перцем. Посыпать руки мукой 
и сформовать крокеты размером 

с мизинец, заостренные к концам. 

3 У капусты удалить верхние лис¬ 
тья, разрезать кочан пополам 

и вырезать кочерыжку. Половин¬ 
ки кочана тонко нашинковать 
с помощью овощерезки. 


4 Свиное сало разогреть в сотейни¬ 
ке и потушить в нем капусту. 
Приправить тмином, сахаром 

и солью, сбрызнуть уксусом. За¬ 
лить мясным бульоном и варить 
под крышкой на слабом огне око¬ 
ло 30 минут. 

5 В сковороде разогреть топленое 
масло и порциями обжарить в нем 
картофельные крокеты до золоти¬ 
стого цвета. Уже готовые крокеты 
держать в теплом месте, чтобы ие 
остывали. 

6 Капусту и крокеты разложить па 
тарелки и посыпать тонко наре¬ 
занным шнитт-луком. 


V 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Обжаренные л топленом масле крокеты и маслянистая кис 
ло-еладкая капуста вполне выдержат немного кислоты 
— - в вине. С одной стороны, так будет вкуснее, с другой сто¬ 
роны, и полезнее. Рислинг Кабинет (Кіевііп# КаЫпсІД) из 
Франконии, лучше полусухой, гармонично и классически допол¬ 
нит блюдо. В сочетании со зрелым, но при от ом свежим и с под 
черкнутым фруктовым ароматом ПІасссла (СЬа.^сІав) из Швейца¬ 
рии оно приобретет элегантность. Хорош и простой, но 
классический Фернач (ѴегпаІвсЬ), приятно фруктовый, с нежным 
ароматом горького миндаля и совсем небольшим количеством ду¬ 
бильных веществ. 
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Классика по-новому 

В Баварии картофельные кро¬ 
кеты нередко подают е кнаі йе¬ 
ной капустой. Сами крокеты 
тоже делают по-разному, хотя 


основа, картофельное тесто, 
всегда одинакова. Например, 
в тесто можно подмешивать ку¬ 
сочки ветчины, сыра или тра¬ 
вы, по-разному формовать кро¬ 


кеты спиралями или малень¬ 
кими шариками или варить 
их в подсоленной воде, а перед 
подачей на стол окупать в горя¬ 
чее масло. 
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Вегетарианские блюда и вино 


Картофельные оладьи 


На 4 порции 

1,2 кі нграшііршшющегогя исвдисш 
картофеля 
3 яйца 

50- (тО г муки 
Соль 

Свсженатсртый мускатный оргх 
Расште.'іьнск‘ масло ;ыя жарки 


1 Картофель вымыть, очистить 

и натереть на крупной терке. По¬ 
ложить л сито, чтобы стекала 
жидкость. Эту жидкость собрать 
и дать отстояться, пока не осядет 
крахмал. Воду слить, а крахмал 
смешать с тертым картофелем. 

2 По очереди подмешать к картофе¬ 
лю яйца и муку и приправить со- 
лыо и мускатным орехом. 

3 Разогреть в сковородке масло. 
Столовой ложкой положить не¬ 
большие порции картофельной 
массы в горячее масло п разгла¬ 
дить выпуклой стороной ложки. 
Обжаритъ с одной стороны до 
золотистого цвета, затем перевер¬ 
нуть п обжарить с другой стороны 
до образования хрустящей 
корочки. 

Дополнение 

Прямо горячими, со сковород¬ 
ки, оладьи можно подать е 
брусникой и яблочным муссом. 

Классика по-новому 

Существует бесчисленное мно¬ 
жество вариантов картофель¬ 
ных оладий. Особенно изыс¬ 
канны и вкусны оладьи, 
приготовленные без добавления 
муки и поданные г лососем или 
икрой. При этом важно хорошо 
отжать картофель, прежде чем 
смешивать его с яйцами. Ола¬ 
дьи также очень вкусны, если 
тертый картофель смешать с 
нарезанными кубиками овоща¬ 
ми или соломкой из моркови, 
цуккини и фенхеля. 


V Выбираем вино 

Кому-то нравится с этим 
л .і блюдом выразительное, 

~~ подчеркнуто фруктовое 
красное вино с небольшим ко¬ 
личеством дубильных веществ 
и тонким пряным ароматом, 
а для других единственный ва¬ 
риант полусухой сидр. Разу¬ 
меется, это тоже неплохо. 

По попробуйте как-нибудь 
и фруктово-сладкое ІІІойребе 
(5сЬеигеЬе) из Франконии. 


Категория 1 

Дон Солке Рссерва Тинте (Оси 5оМ$ 
Кеьсгѵа ТііНп), марочное, Валъдепеиьяс 
(Испания) 

Сидр (Сігігс) , полусухом 
Эшсрндорфср Думп ІИонребс Кабинт 
(ЕэсЬепйогГег Ілітр 5сЬеигеЬе КаЬіпеН), 
полусухое, Франкония (Германия) 
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Вегетарианские блюда и вино 


Сырные клецки 


На 4 порции 

500 г муки 
1 чайная ложка соли 
С яиц 

К)0 мл ію, іы 
Гі маленьких луковиц 
I Іемиого муки 
Топленое масло ;іля жарки 
8 тонко нарезанных кусочков конченого 
сала 

ІлО і снежешперюго сыра «Эмнгшаль» 
201) г пх'жснатертот сыра «Грюер* 
Свяжемолотыи перец 
I пучок и і ни п-лука 


Перемешать двумя ложками, при- 
править солью и перцем и обло¬ 
жить колечками лука и кусочками 
сала. 

Посыпать мелко нарезанным 
шшііт-луком. 

Классика по-новому 

Добавьте в тесто 100 і измель¬ 
ченного шпината или 20 г мел¬ 
ко нарезанных сушеных белых 
ірибоп. Получится очень 
вкусно. 


минировать с ними еще лучше, 
если вместо «Грюера» взятъ 
другой, более острый сыр. Бла¬ 
годаря ему клецки станут еще 
пикантнее, и только тогда дей 
ствителыю характерное, под¬ 
черкнуто фруктовое, густое 
красное вино сможет противо¬ 
стоять им. 

Вы предпочитаете контрасты? 
Тогда удивите своих гостей соч 
ным, ярким Ци п фан делом 
(2іпГаасІе1) с мягкими танина¬ 
ми. Кстати юворя, пиво гоже 
подойдет. 


1 Муку, соль, яйца и поду смешать 
в миске и замесить ложкой или 
миксером со специальной насад¬ 
кой однородное, пу зыристое' тес- 
го. 

2 В большой кастрюле вскипятить 
воду. 

3 .Тук очистить, нарезать тонкими 
кольцами и слегка обвалять 

в муке. Топленое масло растопить 
в сковороде н обжарить лук 
до золотистого цвета. Выложить 
на бумагу и дать стечь маслу. 

4 Но второй сковороде обжарить ку¬ 
сочки сала. 

5 Тесто порциями выложить лож¬ 
кой в кипящу ю воду . Как только 
клецки всплывут, вынуть их шу¬ 
мовкой и поочередно положит ь в 
миску со смесью из тертых сыров. 


ѵ 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Разумеется, к этому на- 
Ш юнал ы сому пт абс ком у 
— іѴ— блюду подходит п швабс¬ 
кое вино, в первую оче¬ 
редь традиционный светло- 
красный, пахнущий вишнями 
Троллішгер (Т гоі I іп§ег) . 

Однако фаворитом для подачи 
с сырными клецками является, 
пожалуй, темный Лагрейн 
(Ьа#геіп), который будет гар- 


Категория 1 

Троллішгер Штепеиер МеихОерг 
(ТгоІІіи^сг 8иМешт МоннЫнтц), сухое 
Карл ХайДлг, Вніртгембсрг (Германия) 
Лагрейн Трен гино (І-ацгеііі 
Тгепііпо), марочное, 

Симинчелли, Трен гино 
(Италия) 

Котегория 2 

Ціціфандсль Вэ.-і іи 
(7іпІаііс1еІ ѴаІІеу 
Оак*), 

Калифорния 
(США) 
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Вегетарианские блюда и вино 


Равиоли по-швабски 


На 4 порции 

Для теста: 

300 г муки 
Соль 
3 яйца 

2—3 а. ложки «оды 

Для начинки: 

80 г конченого са;ш 
1 луковица 

200 і молодых листьев шшшага 

20 г сливочного масла 

250 г гшшого фарша 

100 г сырого колбасного фарша 

1 яйцо 

1 ст. ложка листьев майорана 
С оль 

Свежемолотыіі перси 

Кроме того: 

2 крупные луковицы 
30 г топленого магла 
1 пучок шнитг лука 


1 Муку, соль, яйца и воду смешать, 
чтобы получилось густое тесто 
для ран нолей. Накрыть полотен¬ 
цем и отставить в сторону. 

2 Копченое сало и очищенную луко¬ 
вицу мелко нарезать. Листья шпи¬ 
ната вымыть, обдать кипятком, 
дать стечь и мелко нарезать. 

3 Масло растопить в сковороде 

н обжарить в нем кусочки лука 
и сада. Добавить шпинат, немного 
потушить и охладить. 

4 Свиной и колбасный фарш сме¬ 
шать, добавить шпинат и яйца, 


чтобы получился фарт для на¬ 
чинки. Обильно приправить майо¬ 
раном, солью и перцем. 

5 Тесл о как можно тоньше рас ка¬ 
тать. На одну половину теста чай¬ 
ной ложкой выложить маленькие 
шарики начинки. Сверху поло¬ 
жить вторую половину теста, тес¬ 
то вокруг начинки крепко при¬ 
жать кончиками пальцев. 

Тссторезкой вырезать квадратики 
пли круги. 

6 Равиоли положить в слабо кипя 
щую вод)' и варить на среднем 
оі не около 10 минут. 

7 Очищенные луковицы мелко на¬ 
резать и обжарить в горячем мас¬ 
ле до золотистого цвета. Разло¬ 
жить равиоли на 4 тарелки, 
посыпать обжаренным луком 

и гонко нарезанным шнитт-луком. 

Дополнение 

К равиоли по-швабски подхо¬ 
дит салат из эндивия (салатно¬ 
го цикория). 

Классика по-новому 

Очень часто равиоли подают 
также с обжаренным луком, 
в крепком бульоне. 


Ѵ^ВЫБИРАЕМ ВИНО 

'п 

Этот рот септ требует лег¬ 
кого красного вина е ми- 

_ 2 \ нимальным количеством 

дубильных веществ. 

В Швабии пьют Т рол линкер 
(ТгоШп^ег), но для разнообра¬ 
зия почему бы не попробовать 
сочное Влауер Португизер 
(Віапет Рогіи^ісъег) из 11фальца? 
В Южном Тироле с равиоли 
пьют Фсрнач (ѴстаЬсЬ) е при 
ятным, долго сохраняющимся 
вкусом, который чудесно до¬ 
полнит это блюдо. Не бойтесь 
выбрать Кальтерер Зее (КаІІегсг 
Зее): этот сорі Фернача пока¬ 
жет вам, что могут сделать 
микроклимат и старинные сор 
та винограда в сочетании с пре¬ 
восходной вшіификациеіі . 
Любителям белого вина можно 
порекомендовать богатое экст¬ 
рактами, приятное на вкус вино 
е нежными фруктовыми арома¬ 
тами, которое, однако, не дол¬ 
жно быть слишком крепким. 
Попробуйте также Альгер Затц 
(АІГсг ЗаГ/), приятное австрий¬ 
ское' вино, которое делают из 
ягод с разных виноірадников. 


Категория 1 

Влауер ГІоріѵпыер (Віашт Рогіи^іемт), 
Пфальц (Германии) 

Альгер Затц (АН<г 5аГ/), Нойзиднр-Зее 
(Австрия) 

Кальтерер Зее Ауслсле Классттко 
(КаЦепег $ее Аш1е*е (Іа&чісо), Южный 
Тиран. (Италия) 
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Вегетарианские блюда и вино 


Картофельный струдель 


На 4 порции 

800 г неразнарішающегося картофеля 

Для теста: 

200 г муки 
Со ль 

1 ЯІІ1Ш 

3 гг. ложки растительного магла 
3 5 гт. ложек теплей воды 

Для начинки: 

I пучок зеленого лука с луковицами 
100 г копченою сала 
50 г топленого масла 

1 п. ложка тмина 

2 гг. ложки сщ’женарезаііных листьев 
майорана 

Солк, свежемолотый перец 
100 і жирной сметаны 
100 г обычной сметаны 
250 г жирного творога 


1 Картофель вымыть и отварить. 
Затем охладить, очистить и наре¬ 
зать кубиками со стороной 1 см. 

2 Из указанных составляющих за¬ 
месить тесто для струделя. Ме¬ 
сить кулаками, пока тесто не па- 
нет эластичным и блестящим. 
Сформовать из теста шар, смазать 
растительным маслом и накрыть 
предварительно нагретой миской. 
Оставить на 30 минут. 

3 За это время очистить лук, вы¬ 
мыть и вместе с третью зелени на¬ 
резать тонкими кольцами. Копче¬ 
ное сало измельчить и припустить 
вместе с луком в нагретом мае. к 


(20 г). Добавить картофель и 
гоже слегка припустить. Припра¬ 
вить тмином, майораном, солью 
и перцем. Снятъ с плиты. 

4 Слегка присыпать мукой полотен¬ 
це и раскатать на нем тест в че¬ 
тырехугольник. Растянутъ рука¬ 
ми, чтобы тссто получилось как 
можно тоньше. Разложить на по¬ 
лотенце и обрезать более толстые 
края. 

5 Жирную сметану, обычную смета¬ 
ну и творог смешать и соединить 

с картофельной смесью. Массу 
равномерно разложить на листе 
т еста п с помощью полотенца 
свернуть рулет. Открытые края 
защипать. Положить струдель на 
смазанный топленым маслом про¬ 
тивень. Оставшіеся масло расто¬ 
пить, смазат ь им струдель и посы¬ 
пать тмином. Выпекать при 
температуре 180Т на среднем 
уровне около 30 минут, до золоти¬ 
стою цвета. 

Классика по-новому 

Вы любите пикантные блюда? 

Тогда добавьте в начинку 150 г 

мелко нарезанного сыра «Рома- 
дур» или мюнстерского. 


Выбираем вино 

'•г 

В Баварии и, конечно, 
в соседней Австрии стру- 
" дель любят не только со 
сладкой начинкой. Гонкое тесто 
для струделя охотно начиняют 
овощами, мясом, рыбой или 
картофелем. Картофслыі ы й 
струдель вкусен и сам по себе, 
но в сочетании с пряным, нс 
очень сухим, легким вином 
Грюнср Вслылппср Федерш- 
пилъ Кабинет (Сгііпег ѴеІіИнег 
Рссіспфіеі КаЬіпеіі) будет еще 
вкуснее. Типичный сильный пе¬ 
речный аромат в послевкусии 
придаст изюминку сливочцо- 
сочпому струде.тю. 

Ііодоіідет и гармоничное, пол¬ 
ное Раймгау Рислинг (КЬсіп^аи 
Кіезіін#), с характерным вку¬ 
сом и не слишком кислое. 
Струдель будет хорошо соче¬ 
таться и с сильным, но не перс 
і ружейным танинами красным 
вином, например Кот дю Рон 
(СоГсь сіи ГСЬбпс). 


Котегория 1 

Грюнер Вг ім.цінср Федершішль 
(Сгйпгг ѴеНГшег Ресіегзріе 1) (Австрия) 
Кот дю Рои (Соіе* сіи ТСІюпе). марочное 
(Франция) 

Категория 2 

Винклер Хазешішруні Рнслгшг (ѴѴшкІіт 
Начпьрпшй Кіеяііпд), шедшій сбор, су¬ 
хое, Рзіінгау (Германия) 
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Вегетарианские блюда и вино 


Рулет с квашеной капустой 


На 4 порции 

Для теста: 

300 г муки 
3 яйца 

1 2 ст. ложки воды 
Соль 

Для начинки: 

200 г колченого сала 

1 луковица 

2 п. ложки растительного масла 
ЗОО г квашеной капусты 

Соль, свежемологыіі перси 

3 ягоды можжевельника 
1 г. ложка гмина 

1 4 л. белого вина 
200 і крупно натертого сыра 
«Тилыіитер» 

50 і топленого свиного сала 
250 г сливок 

Свежепатертый мускатный орех 


Котегория 1 

Мускат «Ле прішс Аббе* (Микса!: 

4Іс$ Ргіп(С5 АЬЬек»), Эльзас (Франция) 
Франкш-Зем (1 гапкоп 5скт) (купаж 
из Снльванера, Кернера и Рислинга), 
Фраи к оии я (Ге| мания) 

Котегория 2 

Грюиср Вельт.іипер Смараід (Огііпег 
ѴеІНіпег мпага^сі) (Австрия). 


1 Из указанных составляющих за¬ 
месить тесто, накрыть полотенцем 
и поставит ь подходить. 

2 Копченое сало и сѵшщенную луко¬ 
вицу мелко нарезать. Масло на¬ 
греть в сковороде и обжарить на 
нем сало на среднем огне, доба¬ 
вить лук и все вместе пршжтить. 
Добавить мелко нарезанную ква¬ 
шеную капусту п приправить со¬ 
лью, перцем, можжевельником 

и тмином. Залить вином, закрыть 
крышкой и тушить на среднем 
оі не 15 20 минут. Снять с плиты 
и поставить остывать. 

3 Тест раскатать в четырехуголь¬ 
ник 40x60 ем. Равномерно разло¬ 
жить на нем остывшую капусту 

и посыпать половиной сыра. 


Свернуть в рулет и на 20 минут 
положить в морозильник. 

4 Духовку нагреть до 200Т. 
Топленое сало разогреть в сотей¬ 
нике. Рулет с капустой нарезать 
на ломтики толщиной 4 см и по¬ 
ложить в горячий жир. Остав 
шиііея сыр смешать со сливками, 
приправить солью и перцем и за¬ 
лить этой смесью рулет. Выпекать 
в духовке на среднем уровне око 
л о 40 минут до золотист ого 
цвета. 


Классика по-новому 

Сделайте изысканную начинку 
с тушеной савойской или бело¬ 
кочанной капустой. 


V 


Выбираем вино 


Ощутимая плотность немного г рубоватою Грюнер Вельтли- 
мер с его прямым перечным послевкусием абсолютно сочс 
—^ тается с этим тяжелым блюдом. Квашеная капуста и сало 

действительно филигранно действуют на несколько тягучий 
Вельтлинер. Удачное сочетание гармония без скуки. 

Совсем другую, слегка экзотическую нотку швабскому б;поду 
придаст мускат из Эльзаса. 

Или совсем сумасшедшая комбинация: зрелое, сильное, не слиш¬ 
ком сухое шампанское. Это почти домашнее игристое вино соста¬ 
вит достойную партию салу и квашеной капусте. 
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Вегетарианские блюда и вино 


Пшеничные котлеты под зеленым соусом 


На 4 порции 

1 лучок молодого лука с л у кош щами 

2 маленькій морковки 
1 корень петрушки 

1 долька чеснока 
40 і единичного магла 
200 г мшешшюй крупы среднего 
помола (иди крупы т спелым) 

Соль, гіижемо. ючшт перец 

1 2 л овощного бульона 

2 яичных желтка 

2 ст. лонжи снежна резанной несением 
:*лаш, например петрушки, базилика, 
кервеля, тетрагона, мяты 

60 г тертою копченого сыра 
«Моццарелла* 

I яичный белок 

3 4 ст. ложки дробленого фундука 
Слшючноі и растительное масло 

для жарки 

Для соуса: 

1 пучок несение іі зелени (смесь) 

100 г жирной сметаны 
200 г обычной сметаны 

1 ст. ложка нарубленного лука 
Соль 

С нежемолоты Гт перси 
Кайенский перец 
Немоого лимонного сока 

2 ст. ложки взбитых СЛИВОК 


1 Лук, морковь и корень петрушки 
очистить, с чеснока снять кожицу 
и все мелко нарезать. 

2 Нагреть в сковороде с ливочное 
масло и обжарить в нем о нощи. 
Добавить пшеничную крупу и пен 
тушить все вместе, постоянно по¬ 
мешивая. Приправить солью 

и перцем, залить бульоном. Дове¬ 
сти до кипения и варить на с ла¬ 
бом огне около 20 минут, чтобы 
набухла крупа. 

Хорошо перемешать, с нять с опія 
и осту дить. 

3 Для соуса нарезать весенние тра¬ 
вы. Жирную сметану и обычную 
сметану смешать е нарубленным 
луком и приправить солью, пер¬ 
цем, кайенским перцем и лимон¬ 
ным соком. Сначала добавить зе¬ 
лень, Затем взбитые сливки. 
Поставить на холод. 

4 Яичные желтки, нарезанную зе¬ 
лень и тертый сыр смешать с кру¬ 
пой, при необходимости еще раз 
приправить. 

5 Сформировать из массы Ь малень¬ 
ких круглых котлет и обвалять их 
сначала в слегка взбитом белке, 
затем в дробленых орехах. Пани¬ 
ровку слегка прижать. 

6 Нагреть растительное и сливочное 
масло в сковороде с антипригар¬ 
ным покрытием и обжарить котле¬ 
ты до золотистого цвета. 


V Выбираем вино 

Это ароматное класс и- 
^ ческое блюдо вегетариан¬ 
ской кухни нуждается 
в сопровождении, которое мо¬ 
жет ему противостоять. Мало¬ 
выразительное мягкое вино 
не важно, красное или белое 
тут будет явно не к месту. Ос¬ 
новным условием для выбора 
являются характер, хорошая 
структура п живая, но уравно¬ 
вешенная, гармоничная кислинка. 
II одой дет сложный, с богатым 
букетом Совиньон (5аиѵі&поп) 
с пикантными огтенками слад¬ 
кою перца, крыжовника и пре¬ 
красным лимонным оттенком 
в послевкусии. Такой произво¬ 
дят, например, в Новой Зелан¬ 
дии или в Калифорнии. 

Еще один вариант более тон¬ 
кое, элегантное, не слишком рос¬ 
кошное Шардоне (СЬагсЬпнау). 
С этим блюдом отлично сочета¬ 
ется и бархатистое красное 
вино е интенсивными фрукто¬ 
выми ароматами диких плодов, 
которые хорошо гармонируют 
с ореховой панировкой. 


Категория 1 

Шардоне Тргптино (СЬапЪппау 
Тгепііпо), марочное, Трентини (Италия) 
Дорнфсльдср (ОотГсЫсг), сухое, 
Пфальц (Германия) 

Категория 2 

Сонинюц Ълнп (5аиЫ#пап Ыипс), 
белое, Калифорния (США) 
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Рыба и вино 


Запеченный судак 


На 4 порции 

1 подготовлен мы Гг судак несом 
около 1,5 кг 

Соль, свежсімолшый перец 
1 сеточка эстрагона 

1 пучок петрушки 

50 г ел і точного масла 
Сок 1 2 лимона 

8 ЛУК(ЯЗ(Ж'ШАЛ01 

2 дольки чеснока 

4 молодые морконкн 
I '8 л рыбного бульона 
200 г с ливок 


Категория 1 

С ильнанср Кастоллер Кугелыіншль 
Кабинп (Зііѵапсг Са$*сІ1гт Кпде Іярісі 
КаЬіпеІІ), Франкония (Германия) 
Мерло Норт деЛле розе (Мітіоі Вог^о 
СІГІІ( гп5с) (И іюня) 

Котегория 2 

Вунрз сек (Ѵоиѵгау мл ), Луара 
(Франция) 


1 Судака обмыть, подсушить и при¬ 
править солью п перцем. Веточку 
эстрагона и половину петрушки 
вложить в брюхо. Поместить 
рыбу в смазанный 20 г масла со¬ 
тейник и побрызгать лимонным 
соком Нагреть духовку до 180Т. 

2 Лук-шалот, чеснок и морковь очи¬ 
ститъ. Луковгаииаіоі и дольку 
чеснока разрезать пополам, а мор¬ 
ковь вдоль на четыре части. Об¬ 
ложить ими рыбу, залить рыбным 
бульоном и жарить в духовке па 
среднем уровне 25 30 минут, 
время от времени поливая рыб¬ 
ным бульоном. Через 15 минут 
рыбу и овощи залить сливками, 
рыбу обложить оставшимися 
кусочками масла и жарть до 
готовности. Перед подачей посы¬ 
пать оставшейся нарезанной 
петрушкой. 


Гарнир 

Подавать на блюде с отварным 
картофелем. 

Классика по-новому 

Иообще-то в Бадене гак готовят 
щуку. Но у судака более аро¬ 
матное мясо и намного меньше 
костей- Приготовленный таким 
способом окунь Гомес* очень вку¬ 
сен. Нели вместе с рыбой жа¬ 
ритъ п разрезанный на четыре 
части картофель, блюдо можно 
считать закон чеі і ным. 


V 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 


На одной из дегустаций мы предпочли с жареным судаком 
крепкое белое вино. Сильный аромат рыбы буквально елм- 
А _ вался воедино г Сильваііером, с его приятными землисты¬ 
ми тонами, а терпкая кислинка и свежий аромат вина очень 
хорошо оживляли рыбу. 

Также прекрасно проявило себя вино с Луары — ІЗуврэ 
(Ѵоиѵгау), особенно когда рыбу подавали с подливкой и с овоща¬ 
ми. Очень элегантная и сочная комбинация. 

Д кроме того, эта классическая пресноводная рыба составила 
изысканно-пряный ансамбль с бархатистым Мерло (МегІоО. Уди¬ 
вительно приятный сюрприз. Рекомендуем. 
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Рыба и вино 


Отварная форель 




На 4 порции 

Для бульона: 

2 л воды 

1 2 л сухого белою вина 

2 моркови 

1 небольшой стебель лука-порея 
1 маленький корень петрушки 
І корень сельдерея 

1 небольшая луковица 

2 веточки тимьяна 

3 веточки петрушки 

I свежий лавровый лисг 
3 ягоды можжевельника 
1 чайная ложка белого перца (горошком) 
Соль 

100 мл качественною белого винного 
уксуса 

Кроме того: 

\ свежие радужные форели 
около 100 і сливо'шого масла 


1 Овощи очистить и мелко наре¬ 
зать. В воду влить вино, поло¬ 
жить овощи и довести до кипе¬ 
ния. Добавить травы н приправы 
н варить на слабом огне около 
30 минут. 

2 Аккуратно связать хвосты с жаб¬ 
рами или просто целиком поло¬ 
жить рыбу в слегка кипящий от¬ 
вар. При о гом важно как можно 
меньше прикасаться к рыбе, что 
бы НС повредить слизистый слой. 
Варить на слабом огне в зависи¬ 
мости от размера рыбы 12 15 
минут. 

3 Шумовкой осторожно вынуть 
рыбу, уложить на тарелку и по¬ 
лить маслом. 


Гарнир 

Отварной картофель и зеленый 
салат. 


Классика по-новому 

Любая рыба, покрытая про¬ 
зрачным слизистым слоем, та¬ 
кая, как сиг, голец, сом или 
щука, при варке в бульоне 
с уксусом приобретает голубой 
отгонок. Прямо с удочки или 
из специального аквариума 
в кастрюлю тогда вкус будет 
превосходным. Если рыба в бу¬ 
льоне при варке загибается 
вверх, ото признак абсолютной 
свежести. Для бульона обяза¬ 
тельно использовать аромат¬ 
ный, не слишком кислый вин¬ 
ный уксус. 


Выбираем вино 

Форель любит вино 
ІѴ с живой кислинкой, пря 
~ нымті ароматами и длин¬ 
ным, мягким послевкусием. На 
одной из дегустаций комбина¬ 
ция с молодым Шабли (СЬаЫіь) 
получила пятерку. Однако зре¬ 
лое Шабли наверняка было бы 
слишком доминирующим. По 
нашему мнению, молодое, све¬ 
жее вино в любом случае будет 
лучше. Живая кислинка хоро 
піа, по она не должна быть 
слишком агрессивной, чтобы не 
вступить в конфликт с уксусом 
в бульоне. Вайсбургундер 
(ХѴсізхЬиг^ітсІег) из Штирии 
г пикантной фруктовой кислин¬ 
кой, тонкими травяными оттен¬ 
ками и с мягким послевкусием 
гоже очень подходит. И конеч¬ 
но, все, что нужно для свежей 
форели, вы найдете в винах 
Алъбаршіьо (ЛІЬагіпо) из гали¬ 
сийского региона Риас Наіішае 
(Испания): травянистые арома¬ 
ты, нежные цитрусовые опен¬ 
ки и живую кислинку. 


Категория 1 

Пайс бург> 11 лер ( \Ѵсі$$Ьіі г^ипйег) 
(Австрия) 

Категория 2 

Шабли (СЬаЫвО, (Франция) 
Л.іьбаринъо Моргадио (ЛІЬагіпо 
Мог$кІіо), Риаг Бнйшас (Испания) 
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Рыба и вино 




Сом с овощами 


На 4 порции 

400 мл рыбною бульона 
1 4 л сухого белого вина 
1 лавровый лист 

1 веточка тимьяна 

3 веточки петрушки 

2 луковицы 

4 крупные моркови 

I небольшой корень сельдерея 
1 крупный корень петрушки 

1 небольшой цуккини 

4 филе сома по 180 г каждое 
Соль 

Свежемолотыі і і іерсц 
Сеж 1 лимона 

60 г халатного одиночного масла 

2 с т. ложки свсженатеріого хрена 
1 пучок міш пт-лука 


1 Рыбный бульон с пином и трава 
ми влить в большую кастрюлю 

м варить около 10 минут на сла¬ 
бом огне. Луку морковь, сельде¬ 
рей н петрушку очистить, цукки¬ 
ни вымыть и все нарезать тонкой 
соломкой. Положить овощи в бу¬ 
льон и варить 4 5 минут. 

2 Филс сома выміять, промокнуть 
полотенцем и приправить солью, 
перцем и лимонным соком. Поло¬ 
жить филе в овощи и варить иод 
крышкой па слабом огне 8 10 
минут. 

3 Рыбное филе и овощи вынуть шу¬ 
мовкой из бульона, дать стечь и 
разложить на 4 предварительно 


подогретые тарелки. Дать бульону 
немного увариться, затем малень¬ 
кими кусочками подмешать в него 
сливочное масло, чтобы бульон 
загустел. Залить рыбу получив¬ 
шимся соусом и посыпать хреном 
и нарезанным шміпт-луком. 


Классика по-новому 

Разумеется, таким образом 
можно приготовить и .любую 
другую ароматную рыбу, по 
выбирайте более жирную 
так аромат* будет сильнее. 


Выбираем вино 


Сом дунайская рыба. 

^ А где Дунай красивее 
~ всего — но крайней 
мере, для любителя вина? Ко¬ 
нечно, в Вахау. Понятно, что 
чудесные белые вина из этого 
прекрасного, маленького, но 
изысканн ого ви нодсльческого 
региона прекрасно подойдут 
к блюдам из сома. Землистые 
и овощные ароматы и жирная 
рыба вполне сочетаются и с бо¬ 
гатым Грюнер Вельтлинер, ха¬ 
рактерным, с фруктовым буке- 


) 

гом и тонкой медовой ноткой, 
которая нежно обволакивает 
рыбу. Округленное, пряное 
послевкусие просто оптимально. 
Интересно попробовать и Шар¬ 
доне (СЬагсІоппау) из Нового 
Света, с немного древесными 
ароматами, оттеняющими эле¬ 
гантный фруктовый вкус. Вмес¬ 
те с жирным мясом сома полу¬ 
чается почти сливочное, очень 
интересное сочетание. 

Если вы предпочитаете красное 
вино, — крупная дунайская рыба 
вполне с ним справится, — то не 
берите слишком резкое молодое 
вино с большим количеством 
дубильных веществ они ило 
хо сочетаются с рыбой. Чересчур 
крепким вино тоже быть не дол¬ 
жно, иначе оно перебьет вкус 
овощей. Подчеркнуто фрукто¬ 
вое, но элегантное Блаубургун- 
дер (ВІанЬшг&ішсІег) из немец¬ 
ких земель, или Божоле Крю 
(Веаіі)оіаіх Сги) с цветочными 
оттенками и живой кислинкой 
хорошо подходят к рыбе II к тому 
же полезны для пищеварения. 


Категория 1 

Шардоне (СЬагсІоппау), Калифорния 
(США) 

Категория 2 

Флсри Домен де Пансеро (Ріспгіе 
ПоѵпаІпе бе Ропсеггаи), Божоле (Франция) 

Категория 3 

Грюнер Вельтлинер Смарагд Хонифогдь 
(Сгіітт ѴсІШпеі Зшагадсі Нопіѵо^І) 
(Австрия) 
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Р Ы Б А И ВИНО 


Турнедо из угря с шалфеем 


На 4 порции 

Свежміі угорь около 1 кт 
Соль 

Свежемолотый перец 
16 больших листьев шалфея 
8 юнко нарезашшх полосок копченой 
колбасы 

2 с г. ложки растительною масла 
1 2 гг. ложки лимонного сока 

1 2 пучка петрушки 


1 Если это возможно, лучше попро¬ 
сить продавца сразу очистить 
угря и разрезать на 3 4 части. 

2 Кусочки угря приправить солью и 
перцем. Обернуть каждый кусок 

2 листьями! шалфея, а затем 1 ку¬ 
сочком копченой колбасы. Обвя¬ 
зать веревочкой. Нагреть духошѵ 
до 180 е С. 

3 Растительное масло нагреть в ско¬ 
вороде и обжаривать кусОчіш 
угря с каждой стороны 3-4 ми¬ 
нуты. Вынуть, уложитъ в форму 

и запекать в горячей духовке до 
готовности 4—5 минут. 

4 Побрызгать турнедо лимонным 
соком и посыпать нарезанной .се¬ 
ленью петрушки. 

Гарнир 

Отварной картофель и.чи 

крестьянский хлеб. 


Классика по-новому 

Шалфей прекрасно гармониру¬ 
ет с жирным угрем, но если вы 
нс любите сладковатый аромат, 
можете приправить рыбу све¬ 
жими листьями тимьяна, а уже 
затем обернуть ее топко наре¬ 
занной копченой колбасой. 
Уложить на кусочки тушеного 
красного или желтого сладкого 
перца. 


Выбираем вино 

К жирной рыбе выбира¬ 
ют сильное вино с выео 
ким содержанием алкого- 
ля, которое сможет ей 
противостоять. Легкое вило бу¬ 
дет выглядеть слишком бледно. 
Тут уж можно позволить себе 
расточительство и выбрать, на¬ 
пример, шикарное Трамииер 
Ауслезс (Тгатіпег Аизіезе), ми¬ 
неральное и с великолепным 
кислым вкусом, благодаря ко¬ 
торому жирная рыба восприни¬ 
мается легче. 

А почему бы не попробовать 
чудесное 11 юл инь и- Монтраше 
( РиІі§ііу'МопІгас1іеІ ), которое 
будет равноценным партером 
угрю, а его долго сохраняющи¬ 
еся, мягкие фруктовые ароматы 
оставят прекрасное впечатле¬ 
ние. 



Конечно, можно найти п более 
дешевый, но вполне элегантный 
Гевюрц граминер 
(Сеѵѵіиѵ.І гнт і пег), изысканный 
н с тонкой кислинкой, который 
хорошо сочетается с деликатес¬ 
ной рыбой. 


Категория 2 

Гевюритрамшер (Ое\\ѣг/Ігітііпег), 
Южный Тироль (Италия) 

Гсльбе Храм и игр Ауслезс (СеІЬе 
Тгалііпег Аихіезе) (Австрия) 

Категория 3 

Пюлиньи-Монтраше Кло дю К'зііср 
(Риіі^иу МопІгасЬгі С1о$ сіи СаіІІегеО, 
Бѵріуі іді ы (Фраіп доя ) 
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Рыба и вино 


Сиг с петрушкой и луком 




На 4 порции 

4 тюдггжшгттттш сига но Ж) і ісаждыіі 
4 легочкп петрушки 
2 луковки шалоі 
Соль, снежемаяотмй перед 
Сок I лимона 
2-3 гг. ложки муки 
2 ст ложки растительного масла 
100 г сливочного масла 
I ст. ложка измельченной жѵкчтіг 
петрушки 
I лимон 


1 Рыбу промыть изнутри и снару¬ 
жи. промокнуть н заложить 

в брюхо по веточке петрушки 
п но 1 2 очищенной луковки-ша¬ 
лот. Приправить солью п перцем 
и полить соком лимона. Обвалять 
в муке, лишнюю муку стряхнуть. 

2 Растительное и 50 г сливочного 
масла растопить в форме для 
жарки и положить в нее рыбу го¬ 
ловой к хвосту следующей. Обжа¬ 
рить на среднем огне, по 8 10 
минут с каждой стороны. Спустя 
половину времени рыбу перевер¬ 
нуть лопаткой. Добавить оставше¬ 
еся сливочное масло, посыпать 
нарезанной зеленью петрушки, 
сбрызнуть лимонным соком 

и встряхну I в. 

3 Рыбу разложить на 4 предвари¬ 
тельно подогретые тарелки, по¬ 
литъ растопленным маслом с пет¬ 
рушкой и украсить ломтиками 
лимона. 

Гарнир 

Картофель с нарезанной зеле¬ 
нью петрушки и салат. 

Классика по-новому 

Жареный сиг приобретет очень 
изысканный вкус, если его 
ебрызмуть миндальным маслом. 
Для этого обжарить миндаль 
в 50 г сливочного масла, полить 
этим маслом рыбу, а ломтики 
лимона заменить апельсином. 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 

К этому классическому 
блюду подходят многие 

_Ту простые белые вина из 

разных частей света, осо¬ 
бенно итальянские. В Италии 
предпочитают тонкие белые вина 
со сдержанными фруктовыми 
ароматами, что неудивительно, 
ведь гам вина ценят в первую 
очередь как сопровождение к еде. 
Бодрящие фруктовые ароматы 
Верначча ди Сан Джимми пьяно 
(Ѵегпассіа бі $ап Сіті^папо), 
напоминающие о яблоках и ды¬ 
нях, очень приятно сочетаются 
с маслом, а тонкие горьковато 
нотки в послевкусил и приятная 
кислинка придают особый шарм. 
Очень освежит маслянистого 
сига сочный фруктовый Сови¬ 
ньон (Запѵі^поп) из Южной 
Африки. А тем, кто любит эле¬ 
гантность, рекомендуем прият 
нос на вкус белое вино из Риле 
Байшас, плотное, со сдержан 
по-еладким фруктовым арома¬ 
том и дерзкой кислинкой. 


Категория 1 

Верначча ли Сан Джпмгшньяно 
(Ѵгтпастіа <1і 8ап (Лші^лало), марочное, 
Тоскана (Италия) 

Саузерп Раігі Совиньон Блин (БонІІіеш 
КіцГіі Заиѵщпоп Шале), Вестерн Кеіііі 
(ЮАР) 

Категория 2 

Фнллабоа Гранха Филлабоа (ППаЬоа 
Огагфі ГіІІаЬоа). Рпас Байптас (Испания) 
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Рыба и вино 


Лосось, запеченный под зеленым соусом 


На 4 порции 

4 филе лосося по 180 г каждое 
Соль 

Молотый белый перец 

Сок I 2 лимопа 

Сок и цедра 1 2 апельсина 

20 і магла 

400 і сливок 

2 яичных желтка 

I чаГшая ложка тертою хрена 

2-Н гт. ложки ежженарезанной 

весенней зелени, на і гример эстрагона, 
укропа, петрушки, кервеля, базилика 


Категория 1 

Мюскадс до Сонр э Мен с юр Л не 
(Мизсасісі сіе 56ѵге Маіпе ьиг іле), 
Луара (Франция) 

Робшіла (КоЬоІІа), Мстакса Ксфаллопия 
(Греция) 

Категория 2 

Сей Верин <Кюне Ор Класс» (5аіпІ 
Ѵегап «Сііѵее Ног* СІаздсО. Бургундия 
(Франция) 


1 Филс лосося вымыть, промокнуть 
полотенцем, приправить солью 

и перцем и сбрызнуть соком ли¬ 
мона. Овальную форму' смазать 
маслом и положить в нее рыбу. 
Нагреть духовку до 2(Ю°С. 

2 Сметать сливки, желтки, хрен, 
зелень и лимонную цедру и за¬ 
лить этой смесью лосося. Запе¬ 
кал. в духовке около 15 минут до 
золоти сто го цвета. 


Гарнир 

Рассыпчатый рис, картофель 
с зеленью петрушки или мака¬ 
роны «талльятеллс». 

Классика по-новому 

Таким способом можно запе¬ 
кать практически любое рыбное 
филе. По вкусу можно припра¬ 
вить сливочный соус пряной 
горчицей, карри, свежей кин¬ 
зой или шафраном. Это рыбное 
блюдо всегда изысканно и быс¬ 
тро готовится. 


V Выбираем вино 

Здесь требуется вино со сложным букетом, изысканное, 
средней плотности, которое сможет дополнить рыбу и соус 
2 т из трав. Классическое Мюекаде де Севр э Мен сюр Лье 
(Мпясасісі: сіе $е\те еі Маіпе киг Гіе) с ароматом хмеля и 
изысканным кислым вкусом составит интересный контраст’. Кислин¬ 
ка оживит сливочный соус:, а нежные опенки хмеля в сочетании с 
минеральными нотками усилят ароматы трав. Элегантный Рис¬ 
линг (Кіеяііп^) с сочным фруктовым ароматом и гармоничным кис¬ 
лым вкусом тоже будет интересным сопровождением к лососю. 
При выборе вина обратите внимание на то, чтобы оно было доста¬ 
точно легким. Вполне естественно, что в Греции разбираются в том, 
какое вино лучше подавать к рыбе. К сожалению, на экспорт идет 
не так много действительно хороших внн. Греческие виноделы уже 
давно производят высококачественные и интересные вина. Напри¬ 
мер, замечательно подходит к этому блюду- Роболла (КоЬоІІа), бе¬ 
лое вино из Кефаллолпн, потому что его свежая кислинка и преж¬ 
де всего цитру совые оттенки в иослевкусии превосходно гармонируют 
со сливочным соусом из трав. Если вы любите легкие и бархатистые 
вина, выберите Шардоне или купаж, в состав которого входит 
Шардоне. Нежные ванильные оттенки бочкового вина тоже будут 
хороши, особенно если вы приправите соус смесью из кинзы и 
зелени петрушки. 












Рыба и вино 


Пикша с овощами и горчичным соусом 


На 4 порции 

I ііодгаюнлеппая пикша 1,2 кг 
Саль 

СпежемолотмП перец 

1 лавровый лист 

2 корня петрушки 
2 веточки тимьяна 
2 крупные моркови 

1 корнеплод фенхеля 

2 тонких стебля лука-порея 
2 черешка сельдерея 

50 г одиночною масла 


1 Рыбу вымыть, промокнуть п при¬ 
править солью и перцем. Лавро¬ 
вый лист, веточки петрушки и ти¬ 
мьяна положить в брюхо. 

2 Овощи очистить и вымытъ. Мор¬ 
ковь очистить, у фенхеля отрезать 
зеленые веточки и отложить в сто¬ 
рону. Корнеплод разрезать вдоль 
на две части. Лук-пореіі нарезать 
тонкими кружочками. Морковь 
нашинковать мелкой соломкой. 
Чсреттпш сельдерея и половинки 
фенхеля нарезать топкими полос¬ 
ками. Духовку нагреть до 20() с (\ 


3 Взять достаточно большой лист 
фолы н и смазать половиной раз 
мягченною сливочного масла. По¬ 
ложить на нее сначала овощи, по¬ 
том рыбу, а затем обложить 
кусочками оставшегося сливочно¬ 
го масла и загнуть фольгу. Края 
фольги плотно сжать, положить 
на противень, поместить в предва¬ 
рительно нагретую духовку в за¬ 
пекать 20 - 25 минул. 


Для соуса: 

125 мд рыбною бульона 
200 г сливок 

20 мл сухого вермута «Ііуаіш-Ііра» 
(МоііІу РгаО 
Соль 

I 2 ст. ложки дижонской юрчицы 
1 пѵюк ишип-лука 
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V 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 



Это сочетание овощей л горчицы требует особенной чу і кос¬ 
ти при выборе вина, потому что, с одной стороны, вино не 
.А _ должно быть слишком сильным и сложным, чтобы не пере¬ 
бить аромат рыбы. С другой стороны, простому легкому 
вину многообразие ароматов рыбного блюда не оставит шансов. 
Рекомендуем с этим блюдом Савсннтізр Ле Кло Сакрс 
(5аѵсппіёіея Ье СІоя $аегс), пряное белое вино с оттенками трав 
п прекрасно интегрированным кислым вкусом. В сочетании с ово¬ 
щами п рыбой зто обычно не слишком впечатляющее вино прояв¬ 
ляет себя пашіѵчішім образом. 

Элегантный Токай из Италии, со своим типичным ароматом 
цветов лимона и нежным фруктовым букетом, который пи в коем 
случае не должен быть навязчивым, особенная комбинация для 
.любопытных гурманов. В таком сопровождении простая пикша 
станет настоящей аристократкой. 

Зрелое Санссрр (Занесите) со сдержанными фруктовыми аро 
матами персика и манго и ощутимым послевкусием прекрасно 
проявит себя и расставит акцепты. 


Категория 1 

Рокко делле Бегу зле 
(Гйшсо сіеііі БеІиІІі), 
Токаи Фрву.'шно (Италия) 


Категория 2 

Сансерр блик <Ла Гранд 
Резерва (Калг.гітс Ыапс 
«Ьі Огапбе Кехетѵо), Гн 


дое, Луара (Франция) 
Ле Кло Сакре (Ц* С1о$ 
8астё), марочное, Луара 
(Франции) 




4 В это время рыбный бульон 
и сливки вылить в сотейник 
и уварить на сильном огне, чтобы 
получилась густая масса. Припра¬ 
вить вермутом «ІІуаііи-ГІра», со¬ 
лью и дижонской горчицей. Перед 
подачей добавитъ еще горчицы 
и взбить миксером в пену. Сме¬ 
шать с измельченными шнитт-лу¬ 
ком и зеленью фенхеля. 


5 Рыбу лучше подавать прямо 
в фольге, а соус сервировать от¬ 
дельно. 


Гарнир 

Картофель с маслом. 


Классика по-новому 

Обычно тіо этому классическо¬ 
му рецепту рыбу нужно ту¬ 
шить, но и фольге она по*/ іу ча¬ 
ется намного ароматнее. Рыбу 
можно и просто запечь. Состав 
овощей подбирается в зависи¬ 
мости от сезона. 
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Рыба и вино 


Камбала «финкенвердер» 


На 4 порции 

\ подготовленные свежие камбалы 
по 1550 г каждая 
Сок I лимона 
3—4 ст. ложки муки 
Соль 

Свежемолотый перец 
НК) г копченого сада 
I пучок молодого лука с луковицами 

3 ст. ложки растительного масла 
40 і сливочного масла 

4 веточки петрушки 

I ЛИМОН 


1 Выпотрошенную и с обрезанными 
плавниками камбалу вымыть 

и промокнуть полотенцем или бу¬ 
магой. Сбрызнуть лимонным со¬ 
ком. Смешать муку с солью 
и перцем и обвалить в ней камба¬ 
лу. Лишнюю муку стряхнуть. 

2 Копченое сало очень мелко наре¬ 
зать. У молодого лука обрезать 
корни и треть зелени, луковицу 
вместе с зеленью нарезать тонки¬ 
ми кольцами. 

3 1 столовую ложку растительного 
масла разогреть в большой сково¬ 
роде п обжарить в нем кусочки 
сала, затем вынутъ их шумовкой 
и отложить в сторону. Добавить 
оставшееся масло и обжарить 

в нем колечки лука, затем тоже 
вынуть. Добавить 20 г сливочного 
масла и обжаритъ обваленную 
в муке камбалу б 8 минут с каж¬ 
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дой стороны до золотистого цвета. 
Вынуть п положить на предвари¬ 
тельно подогретую тарелку. 

4 Слить оставшееся после жарки 
масло н растопить в сковороде ос¬ 
татки сливочного масла. 

5 Кажду ю камбалу посыпать кусоч¬ 
ками сала и лука, полить горячим 
маслом и украсить петрушкой 

и четвертушкой лимона. 

Классика по-новому 

Изначально камбалу посыпали 
только кусочками сала. При 
этом сало не должно быть 
слишком соленым и острым, 
чтобы сохранит ь естественный 
аромат рыбы. Вместо зеленого 
лука, можно обложить рыбу 
полосками обжаренных цукки¬ 
ни. Оригинальная, но очень 
вкусная импровизация: 
тонкие полоски се 
дерея обжарить дс 
лот истого цвета и 
сыпать их поверх 
кусочков сала. 


V Выбираем вино 

На севере с этим блюдом 
пьют холодное пльзеньс¬ 
кое пино. Замечательное 
сочетание! Но это не значит, что 
к камбале не подойдет никакое 
вино. Нужно только быть осто¬ 
рожным С кислым вкусом, он нм 
в коем случае не должен быть 
агресси иным. Ое вежа юн ці м 
и вкусным будет крепкий Сопи- 
ггіэон (5аиЫ§іюгі) с Луары или 
австрийский. Рекомендуем 
и не только к этому блюду от¬ 
борный и очень элегантный Со¬ 
виньон Грас иитцберг (5аиѵі§поп 
СгаззпіігЬегй) . Благородные 
ароматы дыма чудесно сочетают¬ 
ся с хрустящими кусочками сала. 
Кроме того, к ароматам жареного 
сала и рыбы подходят красные 
вина с сочным фруктовым бу¬ 
кетом и мягкими бархатистыми 
танинами. Ни в коем случае не 
резкие, не назойливые и не тя¬ 
желые типы — нужно что-то 
приятное на вкус и сочное. 


Категория 1 

Лагреіін Дункеть (Бадгсіп Оішксі), 
\ марочное, Трситнно (Италия) 

Категория 2 

Кзранн СШ Ванданж Шабриіі 
(Саііашіе СОК Ѵешіапде 
СЬаЬгіІІе). марочпое, Рона 
(Франция) 

Категория 3 

Сошшьон Блаи (5аиѵі#поп 
Ыапі), белое (Австрия) 







Рыба и вино 


Клецки из щуки в соусе из кервеля 


На 4 порции 

400 і филе щуки 
2 яичных желтки 
400 г сливок 
Соль 

Свежемолотый белый перец 
1 яичпых белка 
1 л волы или рыбного бульона 

Для соуса: 

I 4 л готового рыбного бульона 
250 і (липок 
I пригоршня кервеля 
Соль 

Мо.кный белый перец 
I ст. ложка вермута «НуашгПра» 
(КоіІІѵ ?гаі) 

Немного цедры апельсина 
Немного кеговоіі икры 


1 Филе щуки перед обработкой по¬ 
местить в морозилку на 30 минут. 
Затем или пропустить через мясо¬ 
рубку с мелкой решеткой, или из¬ 
мельчить в комбайне. Положить 

в хорошо охлажденную металли¬ 
ческую миску, а миску поставить 
н тазик, заполненный кусочками 
льда. Добавить желтки, половину 
сливок, приправить солью и пер¬ 
цем. 

2 Белки и оставшиеся сливки 
взбить по отдельности, затем сме¬ 
шать с рыбной массой. 


3 Воду или рыбный бульон нагреть 
в большой кастрюле. Двумя мок¬ 
рыми столовыми ложками формо¬ 
вать клецки и варить их в горя¬ 
чей, но нс кипящей жидкости 

8 — 10 минут. 

4 Для соуса смешать рыбный буль¬ 
он со сливками, палить и сотей¬ 
ник п варить, пока не получится 
густая масса. Кервель перебрать, 
промыть и мелко нарезать. Соус 
приправить солью, перцем, верму¬ 
том и цедрой лимона. 

5 Соус* разлить но тарелкам, поло¬ 
жить м каждую по 2 клецки и по¬ 
сыпать кетовом икрой. 

Классика по-новому 

Кервель вполне можно заме¬ 
нить водяным крессом, гуляв¬ 
ником или щавелем. Если вы 
хотите сделать блюдо по-насто¬ 
ящему праздничным, посыпьте 
клецки икрой форели. 


Выбираем вино 

У кервеля сладковатый 
вкус, на іюмшіающіі й 
фенхель и анис. Поэтому 
— - при ныборе вина есть 
только две возможности: или 
усилить этот аромат таким же 


пряным вином, или приглу¬ 
шить его фруктовым, подчерк¬ 
нуто кислым напитком. Если 
вы предпочитаете остренькое, 
выберите элегантное Мускател- 
лер (МизсаІеІІег) с тонким аро¬ 
матом свеженатертого мускат¬ 
ного ореха н других пряностей 
п с* освежающей кислинкой. 
Подходящим кажется Муска- 
теллер из Вайнфиртеля. 
Филиграіі н ы й Рисланср 
(Шсзіапег), с хорошо уравнове¬ 
шенными фруктовыми и кислы¬ 
ми оттенками, ароматный, очень 
гармонично оттенит нежные 
клецки. В целом замечательно 
подойдут вина с небольшой ос¬ 
таточной сладостью во вкусе. 
Если вы предпочитаете контра¬ 
сты, выберите сухое, почти не 
кислое, хорошо охлажденное 
Фипо (Кто) или Мансаііилья 
Шерри (МапгапіІІа СІісггу) 
с минеральными гонами и не- 
жііым миндальным ароматом. 
Можете попробовать и что-ни¬ 
будь другое, чтобы доставить 
себе удовольствие, открывая что- 
то новое. 


Категория 1 

Рисланер Кабинет ЦаГілер Мёііхспшг 
(КіЫаікг КаЫпсІІ 7еі1сг МбпсЬуі»ал>>), 
Франкония ( Германия) 

Ісѵи«бор Муекатедлср Фидсссср (СеІЬеі 
Мичаіеііег Гикзжг), Ваішфщяель (Австрия) 
Мансанплья «Паштрусса* Сожра Рссер- 
па (МапгапіІІа <Рарігич$а» Зоіега 
Кезегѵа). Андалусия (Испания) 
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Рыба и вино 


Мидии под винно-перечным соусом 


На 4 порции 

2 кі мцдий 

1 лук-порей 

2 моркони 

2 дольки чеснока 

3 с г. ложки оливковою масла 

1 4 л су хого белого вина 
125 мл рыбного бульона 
Соль 

Канеиский перец 
250 г сливок 

2 3 гг. ложки іорсшшн 
консервированною зеленого ис|іца 

2 гг. ішші нарезанной зслеші петрушки 


1 Мидии тщательно промыть про¬ 
точной водой, открытые мидии от¬ 
сортировать. 

2 У лука-порея обрезать корни и зе¬ 
леные копчики листьев. Стебель 
разрезать пополам, хорошо про¬ 
мытъ и нарезать тонкими полоска¬ 
ми. Морковь п чеснок очистить 

и мелко нарезать. 

3 Нагреть масло в большой кастрю¬ 
ле и припустить овощи. Залить 
вином и рыбным бульоном, при¬ 
править и довести до кипения. 
Добавить к овощам мидии, на¬ 
крыть крышкой н варить на сред¬ 
нем огне 6 8 минут, время от 
времени встряхивая кастрюлю. 

4 Вынуть мидии шумовкой, поло¬ 
жить в большую миску и поста¬ 
вить в теплое место. 

5 Сливки н горошины перца доба¬ 
вить в бульон п варить на силь¬ 
ном огне, чтобы получилась гус¬ 
тая масса. Залить мидии соусом, 
посыпать зеленью петрушки 

и сразу подать на стол. 

Дополнение 

Хрустящий белый хлеб. 

Классика по-новому 

Если вы не любите острое, 

возьмите вместо перца свежие, 

мелко нарезанные травы. 


Выбираем вино 

Моллюски, приготовлен- 
> , пью в соусе из белого вина, 
будут оптимальны с мо¬ 
лодым белым вином, например 
Вннъу Верди (ѴіпЬо Ѵегсіе) из 
Португалии. Однако сливки 
п перец горошком требу ют уже 
более сильного вина, хотя оно не 
должно быть слишком крепким. 
Очень приятны вина с ощутимым, 
но хорошо интегрированным 
кислым вкусом и минеральными 
оттенками: Мюскадс сюр Лье 
(МіпчсасІеЬ *иг Еіе) с приятными 
опенками хмеля, молодой Рн 
ванср (Кіѵапег) со сдержанными 
потами муската и миндаля или 
элегантный ІІпио биапко (Ріноі 
Ьіапсо) с не слишком домини¬ 
рующими цветочными оттенками. 
К примеру, белое вино Мирто 
(Мугіо) со своими многогран¬ 
ными экзотическими аромата¬ 
ми, легким оттенком древесины 
и с живой, хорошо гармониру¬ 
ющей кислинкой превосходно 
сочетается с острыми мидиями. 


Категория 1 

Віигыо Верди Браикѵ Пітньяш Алыми 
(ѴіпЬо Ѵеічіе Вгапго ѴіпЬаз АІІаь), 
Португалия 

Пиво биапко Вилла Бартснау (РІШ 
Віапсо ѴіІІа ВагіЬспао). белое, Южігыіі 
Тироль (Италия) 
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Категория 2 

Мирю биапко (Мугсо Ьіапсо). белое, 
Трснтшю (Италия) 












Рыба и вино 


Рыбные фрикадельки 


На 4 порции 

2 ломтика вчерашнего хлеба 
4 молодые луковки с зеленью 
1 большая морковь 
20 і с.шночноіо магла 
1 ст. ложка нарезанной зелени петрушки 

1 ст. ложка мелко нарезанного 
ішштт-лука 

600 г филе трески 

2 яичных желтка 

1 яичный белок 

2 ст. ложки вермута «Ііуайк Ііра» 

(№11)' РгаО 

Соль 

Молотый белый перец 
Каіігнгкші перец 
6 ст. ложек растит едьного мае л а 


Категория 1 

Жюралссш сек Сев дЧ)юп Оигапсоп 5(С 
8еѵе (ГАнКнппе) (Франция) 

Чера Суоло (Сега ниоіо). Те г га сГАІі&і 
Мопісриісіапо сі’АЬпшо (Италия) 
Граубургундер Кабинет Шелішгер Кирх- 
берг (.Ігаиішт^ишіег КаЬіпеН ЗсЫ іп^ег 
КіпгЬЬсг^), Баден (Германия) 


1 Хлеб размочит», в холодной воде. 
У лука обрезать корни н зеленые 
кончики листьев. Луковицы 

и очищенную морковь мелко наре¬ 
зать, часть зелени лука нарезать 
гонкими кольцами. Припустить 
в нагретом сливочном масле, до¬ 
бавить зелень петрушки и шинтт- 
лук и поставить охладиться. 

2 Хорошо охлажденное филе трески 
измельчить в универсальном ком¬ 
байне. 

3 Перемешать размоченный хлеб, 
смесь опощей, желтки, бедок 

н вермут с измельченным рыбным 
филе. Приправить солью, перцем 
и кайенским перцем и мокрыми 
руками сформовать восемь фрика¬ 
делек. Накрыть и па 30 минут по 
ставить и холодильник. 


V Выбираем вино 


4 Нагреть растительное масло 
в сковороде с антипригарным по¬ 
крытием и обжаривать фрика¬ 
дельки на среднем огне с каждой 
стороны 4 6 минут до золотиста 
го цвета. 


Гарнир 

Картофел ыі ы й салат. 

Классика по-новому 

Нели зелень петрушки заменить 
свежей кинзой, а вермут хере¬ 
сом «Фиио», фрикадельки при¬ 
обретут интересный восточный 
оттенок. 


Белые вина из Жюрансоиа, винодельческого района на 
юго-западе Фраищпт, известны своим горячим характером 

__н уравновешенным вкусом. Это очень гармоничные легкие 

вина, которые обволакивают рыбные котлетки, оставаясь 
при этом достаточно выразительными. Тонкие зрелые ароматы 
груши и маракуііи, оттенки меда и трав вместе с ароматом жаре¬ 
ных фрикаделек составляют очень привлекательное целое. Очень 
простым, по интересным сочетанием представляются фрикадельки 
с более крепким, снежим, кислым розовым вином из Наварры 
или из центральной Италии, с тонким ягодным букетом, не слиш¬ 
ком конфетным, чтобы не перебить нежный аромат рыбы. И еще 
совсем простой, но очень привлекательный вариант легкий 
Граубургундер (СгаиЬиг^ишіег) с опенком меда п утонченной 
кислинкой, а также ореховыми мотками в мослевкусии. 
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Мясные блюда и вино 


Утка «фирлендер» 


На 4 порции 

1 домашняя утка с потрохами (2,5 кг) 
Соль 

С’ всжсмолотыіі перец 

Для начинки: 

50 г изюма 
60 мд кальвадоса 

2 больших ароматных яблока 
200 г хлеба 

3 сг. ложки утиного сала 

1 2 чайной ложки сахара 
37л мд белого вина 

4 смежи* л метка шалфея 

На кончике ножа корица н гвоздика 
Свежеиатертнй мускатный орех 
Цедра 1 2 апельсина 

2 п. іожкн растительного мае іа 
20 і сдишчіюго масла 

125 мл куриного бульона 


1 Утку вымыть, промокнуть поло¬ 
тенцем и натс]>стъ внутри и снару¬ 
жи солью и перцем. 

2 Изюм размочить и 40 мл кальва¬ 
доса и дать набухнуть. Яблоки 
разрезать па 4 части, очистить, 
удалить сердцевин} и мелко 
нарезать. Хлеб тоже мелко 
нарезать. 

3 Сало разогреть, положить в него 
кусочки яблока, посыпать саха 
ром и обжарить до золотистого 
цвета. Добавить кусочки хлеба 

и тоже обжарить. Снять с огня 


и добавить изюм вместе с кальва¬ 
досом. Доливать внно, пока не 
получится эластичная масса. При¬ 
править голыо, перцем и осталь¬ 
ными специями и наполнить этой 
массой утку. 2 половые ложки 
массы отвить. Брюшко утки за¬ 
шить ниткой. 

4 Растительное и сливочное масло 
наіреть в сотейнике и обжарить 
в нем утку со всех сторон. На¬ 
крыть крышкой и жарить в ду¬ 
ховке 40 минут, поливая вином. 
Спять крышку и жарить еще 

50 минут до золотистого цвета, 
при этом поливая бульоном. Ме¬ 
ре;! окончанием готовки устано¬ 
вить регулятор температуры на 
220°С. Полить утку оставшимся 
кальвадосом и жарить еще не¬ 
сколько минут, чтобы получилась 
хрустящая корочка. 

5 Вынуть утку на сотейника и по¬ 
ставить в теплое' место. Из жидко¬ 
сти, оставшейся после жарки, 
удалить жир, оставшуюся начин¬ 
ил положить в получившуюся 
жидкость и немного уварить. Сы¬ 
рую утиную печенку измельчить, 
пропустить через сито н подме¬ 
шать в соус. Немного нагреть, но 
пс доводить до кипения. 

6 Утку разрезать, начини вынуть 
ложкой и разложшь вокруг утки. 
Соус подать отдельно. 

Гарнир 

Краснокочанная капуста 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 

Сочное п ароматное мясо 
утки оптимально сочета¬ 
ется с мягким красным 
вином, например Блаубургун- 
дером (ПІанЫіг&иікІег) из Гер¬ 
мании. Фруктовые ароматы, 
особенно вишни, чудесно до¬ 
полнят утку. Превосходно гар¬ 
монирует с этим блюдом 
и плотное, сложное Барбера 
(ВагЬега). Осторожнее с тани¬ 
нами, они могу ч* разрушить 
тонкий типичный аромат утки. 

В сочетании с легкой фруктово- 
с.іадкона гой начинкой иодойдеі 
п хорошо структурированное, 
но довольно легкое Гевюрцтра- 
минер ( Се\ѵ и ггі гат і пег), 
например из Северной Италии. 
Пряные ароматы вина не долж¬ 
ны слишком доминировать, 
ч тобы не отвлекать внимание 
от достоинств изысканной 
начинки. 


Категория 1 

Шпетбѵргмідер Фраіібургер 
Штайнмауер (ЗраПліг^ііпскт Ргеі Ьиццст 
Зссішиаист) (Германия) 
Гспіорцтрамшіср Корнеллъ 
(Сігиііг/Іпііиіпст СогпеІІ), Южный 
Тироль (Италия) 

Рупестрис Барбера д’Астн Суисриорс 
(ПиргеСш ВагЬега сГАйі Зирсгіоге), 
марочное, Пьемонт (Италия) 
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Мясные блюда и вино 


Фрикасе из курицы 


На 4 порции 

1 вареная суповая курица (1,3 кг) 
230 г спаржи 

30 г сливочного масля 
150 г шампиньонов 

2 ст. ложки муки 

I 4 л сухого белого шиш 

1 4 л куриного булыша 
Соль 

Мол оті яп белил иереи 

2 крупных помидора 

4 маринованных аріи «пока 
Сок и цедра 1 2 лимона 
125 г сливок 
2 яігшых желтка 
1 2 пучка петрушки 


1 С курицы снять кожу, отрезать 
ноги и мясо нарезать. Спаржу 
очистить и нарезать кусочками по 

3 см. Оіварить в небольшом коли¬ 
честве подсоленной воды с Юг 
сливочного масла около 15 минут. 
Грибы очистить, разрезать на 

4 части и обжарить в 20 і масла. 

2 Оставшееся сливочное масло па 
греть в сотейнике, всыпать муку 
и смешать. Влить вило и бульон, 
хорошо перемешать, приправить 
солью и перцем и 15 мину т варить 
на медленном огне, время от вре¬ 
мени помешивая. Помидоры ош- 
парнть подсоленным кипятком, 
удалить кожицу, разрезать попо¬ 
лам, вырезать сердцсшшу, а ос¬ 
тальное мелко нарезать. 


3 Спаржу, шампиньоны, разрезан¬ 
ные на 4 части артишоки, помидо¬ 
ры и мясо курицы положить 

и соус и все перемешать. Припра¬ 
вить лимонным соком н солью 
и довести до кипения. 

4 Сливки, желтки, сок лимона 

п цедру 7 смешать с нарезанной зе¬ 
ленью петрушки и добавить к 
фрикасе. Кіце раз нагреть, но не 
доводить до кипения. Подать 
с рисом, макаронами пли отвар¬ 
ным картофелем. 

Классика по-новому 

Куриное фрикасе станет очень 
изысканным, если приготовить 
его со свежими сморчками или 
добавитъ креветки, речных ра 
ков или молодой горошек. 


Категория 1 

Мюллер Тургау (МііПег Тнг^аи), 
марочное, Трентшю (Италия) 
Найсбургундер Ш і тешме 
(ѴѴеі8$Ьііг#иіісІег 5ріі(1е>е), ікмдшш 
сбор, Пфальц (Германия) 

Мшг Марсаль Шардоне (МппІ Магсаі 
Пѵдггістау ) (Исками*) 



Выбираем вино 


Чтобы тонкий вкус курицы и спаржи мог проявиться 
в полную силу, вино должно быть не слишком богатым, 

—по при этом изысканным. Попробуйте вино с тонким фрук¬ 
товым ароматом и хорошо уравновешенной кислинкой, ко¬ 
торое оживит фрикасе и одновременно придаст ему элегантность. 
Классическое Вансбургупдср (\Ѵ г еі^Ьиодшс1ег) с великолепными 
фруктовыми оттенками, округлое и приятное на вкус, но совсем 
не сложное, не будет иметь проблем пи со сливочным соусом, ни 
с нежными овощами. Вы хотите найти интересные акценты? Гог 
да рекомендуем вам бархатистое Шардоне (СЬагсІоппау) с легким 
оттенком бочки, которое подчеркнет кремовый соус, и фрикасе 
в сочетании с ним покажется еще более вкусным. 
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Мясные блюда и вино 


Цыпленок, тушеный в рислинге 


На 4 порции 

1 мясистый цыпленок (1,5 кг) 

1 ст. ложка лимонного сока 
Соль 

С' кежем о. юты Г і перец 

2 свежие веточки эстрагона 
4(1 г сливочного масла 

4 луковки піажп 
4 моркови 

1 4 л сухого вина «Рислинг Кабинет» 
100 мл куриного бульона 

4 с г. ложки жирной сметаны 

2 яичных желтка 

1 ст. ложка дижонской горчицы 
1 2 пучка тшітт-лука 


1 Цыпленка вымыть и промокнулъ 
полотенцем. Натереть лимонным 
соком, солью и перцем, положить 
внутрь веточку .тетрагона. Разог¬ 
реть в сотейнике масло н обжа¬ 
рить цыпленка со всех сторон. 
Нагреть духовку до І60 е Г. 

2 Очистить лук-шалот и морковь. 
Шалот разрезать на 4 части, мор¬ 
ковь на толстые ломтики или ку¬ 
сочки. Положи 'іъ в сотейник к 
цыпленку п припустить. Залить 
вином и бульоном, накрыть 
крышкой и тушить в духовке 

45 минут. Вынуть, выложить 


на противень с антипригарным 
покрытием н жарить при 21 (ГС 
до золотистого цвета. 

3 Жирную сметану, желтки и гор¬ 
чицу смешать. С оставшейся ве¬ 
точки тетрагона оборвать листья, 
мелко нарезать и добавить 

п смесь. Смешать с жидкостью, 
оставшейся после тушения, взбить 
веничком и нагреть, по не дово¬ 
дить до кшіешія. 

4 Цыпленка разрезать, залить со¬ 
усом и посыпать крупно нарезан¬ 
ным шнитт-луком. 


рислингом (КЬет#ашіе5Ііп#) 
или с терпким сложным 
Рислингом из австрийского 
Камнталя. 

Нели вы любите богатые вина, 
потушите цыпленка в мозельс¬ 
ком РіІСЛИІІГС (М08СІГІ08ІІП^), 
можно даже в полусухом, 
п возьмите к нему еще буты¬ 
лочку из этого же региона. 


Категория 1 

Рис.чшп Урцпгер Вюрцпірпті (Кіейіп# 
Ог/'фіт \\ ііг^агітп). Мозель (Германия) 


Классика по-новому 

Эстрагон придает цыпленку 
изысканный оттенок. Если за 
мснить эстрагон свежей кинзой, 
блюдо приобретет восточные 
ноты. 



ВЫБИРАЕМ ВИНО 


По логике с этим блюдом 
нужно пить вино, и кото- 
ром тушили цыпленка, 
свежий, фруктовый, не 
слишком кислый Рислинг 
(Шевііпд). 

Вкус блюда заметно изменится 
в зависимости от того, какой 
вид рислинга вы выберете. 
Классическим и очень элегант- 


ным будет сочетание с тонким, 
винифнцироианным по совре¬ 
менным технологиям Райигау- 


Категория 2 

Рнслпні Монтоза (КіеДін^ Мопіоза), 
Райнтау (Германия) 

Рисѵншг Цёбшігср Хай.іпгетшгаші 
Лира (КіЫіп# /оЬіпцс-г 
Неііі^еп.чіеіл Цта). 

Кампталь (Австрия) 
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Мясные блюда и вимо 


Шницель по-венски 


На 4 порции 

4 'гонких телячьих шницеля ио 140 і 
Соль, (пежемолшый перец 
2 а. ложки муки 
80 -100 і хлебных крошек 

2 яіііш 

80 г топленого сала 
20 і слшючного сала 
I лимон 

А веточки кудряши нетрупікй 


1 Шницели отбить молоточком 
и латерегь солью и перцем. 

2 В одну тарелку насыпать муку, во 
вторую хлебные крошки, а и тре¬ 
тьей смешать яйца. 

3 Кусочки мяса обвалять сначала 

в муке, потом в яйцах и, наконец, 
в хлебных крошках. Панировку 
слегка прижать, лишние крошки 
стряхнуть. 

4 Топленое сало нагреть на двух 
сковородах и на каждой жарить 
но два шницеля на среднем огне 
около 2 минут до золотистого цве¬ 
та. Осторожно перевернуть и жа¬ 
рить с другой стороны также око¬ 
ло 2 минут до золотистого цвета. 
Слить жир и растопить в сковоро¬ 
дах по 10 г сливочного масла. 
Окунуть н него шницели и йо¬ 
датъ, украсив четвертушками ли¬ 
мона и веточками петрушки. 


Гарнир 

Вареный картофель с полевым 
салатом. 

Классика по-новому 

Вместо телячьего шницеля 
можно таким же образом приго¬ 
товитъ телячьи котлеты. В атом 
случае половину хлебных кро¬ 
шек заменит е с веже натертым 
пармезаном. Не совсем класси¬ 
ческими, но очень вкусными 
шницели получатся, если хлеб¬ 
ные кротки смешан» с мелко 
нарезанным тимьяном, розма¬ 
рином или молотыми орехами. 


Выбираем вино 

К сочному мясу с хрус¬ 
тящей маслянистой пани- 
-2 - ровной требуется прият¬ 
ное па вкус и довольно 
сильное белое вино. Классичес¬ 
кое сопровождение к этому по¬ 
пулярному австрийскому блю¬ 
ду , разумеется, Грюнср 
Вельтдинер (Сгііпсг ѴеШіпег), 
«Смарагд» или «Шпетлезе», 
с пряным перечным послевку¬ 


сием. Великолепный «Фон деп 
Террассен» (СЗгйисг ѴеШіпег 
ѵоп сісп Теггаяяел) замечатель¬ 
но подходит к этому классичес¬ 
кому австрийскому блюду. 
Сильное вино с прекрасно 
интегрированным кислым вку¬ 
сом и тонкими фруктовыми 
ароматами к перечным после¬ 
вкусием отличное дополне¬ 
ние к шницелю, которое при¬ 
даст блюду невероятный 
шарм. 

Очень интересно будет и Шар 
доне (СЬагсІоппау) с элегантно 
вплетенным бочковым вкусом, 
потому что нежный оттенок ва¬ 
нили хорошо сочетается с аро¬ 
матом масла. 

Если вы .любите красное вино, 
выбирайте не слишком крепкое, 
с мягкими танинами. Хороню 
сделанный Ферпач (ѴегпаГясЬ), 
Цвайгельт (2лѵеі#сН), Дорн- 
фельдер ( ОотГеІсІег) или даже 
простое Мерло (Мегіоі) очень 
приятно дополнят хрустящее 
сочное мясо. 


Категория 1 

Шардоне Шевальер Гран л Резерв 
(СЬагсІоппау ( ’ЬеѵаІіеге Огапсіе Кгзсгѵе), 
Лангедок (Франция) 

Дорнфельдер (Оогпіеісіег), сухое, 

I Іфальц (Германия) 

Категория 3 

Грюнс р Вельтлинер Смарагд (Сгіілсг 
ѴеІГІіпсг 8тагацс1 «Ѵоп сіеп Тето.чяеи») 
(Австрия) 
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Мясные блюда и вино 


Телячья грудинка, фаршированная зеленью 


На 4 порции 

1,2 кг телячьей грудйикя с разрезом 
в виде кармашка 
Соль 

Свежемолоты іі переп 
3 ломтика хлеба 
60 г с ливом нош магла 
125 мл горячего молока 

1 пучок весенней зелени, например 
петрушки, кервеля, базилика, 
эстрагона 

2 луков к и-шал от 

1 маленькая долька чеснока 
100 і шшчьеі о фарша 

2 яичных желтка 
цедра 1 2 лимона 

с неженат ер гый мускатный орех 
I пучок зелени для супа 
1 ст. ложка томатной пасты 
400 мл мясного бульоиа 
125 г сливок 


1 Грудинку приправить солью 

и перцем. Хлеб мелко нарезать 
и обжарить в 20 г сливочного мас¬ 
ла до золотистого цвета. Затем за 
літті» горячим молоком и дать не¬ 
много пропитаться. 

2 Весеннюю зелень мелко нарезать, 
лук-шалот и чеснок очиститъ. 

I шалот и чеснок мелко нарезать. 


ѵ ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Зелень, шалот и чеснок, телячий 
фарш, яичные желтки и цедру ли¬ 
мона смешать е размягченными 
кусочками хлеба, обильно при¬ 
правитъ солью, перцем и мускат¬ 
ным орехом. Получившийся фарш 
положить в кармашек, вырезан¬ 
ный в телячьей грудинке, и за¬ 
шить отверстие ниткой. 


Любителям белого вина можно порекомендовать округлое, 
плотное нино, желательно с фруктовыми акцептами. Это 
- ,1 - _ может быть Шардоне (СЬагсІоппау), но без оттенков древеси¬ 
ны, или хорошо подобранный купаж из Шардоне и Пино 
биапко (Ріпоі Ьіапсо). Вино ни в коем случае не должно быть 
слишком кислым. Это относится и к розовым, и к красным винам. 
На многих дегустациях мы заметили, что в комбинации с кушань¬ 
ями чаще всего обращают на себя внимание как раз менее аромат¬ 
ные розовые вина. Конечно, чересчур фруктовые вина здесь будут 
не к месту, но сочное розовое вино из Прованса со сдержанным 
кислым вкусом прекрасно гармонирует со свежей зеленью. 

Вы любите сюрпризы? Тогда выберите Пино Неро (Ріпоі 
№го). Только обратите внимание: ото не красное вино, а белое. 
Оно получается белым — интересный факт, который даст тему 
для беседы о виноделии, но хорошо оно не только этим. 

У него характерный букет красного вина, прекрасно дополняю¬ 
щий жареную грудинку, но при этом достаточно сдержанный, так 
что он не «забьет» и начинку из зелени. 


Категория 1 

Террс ди Франчакоріа 
(Тегге сіі Іташіасогіа 
Ьіапсо), белое, марочное 


(Италия) 

Ле Беатин Розе (Ьс§ 
Всаііпех Ко*с), Прованс 
(Франция) 


Категория 2 

Имперо (ііирего), ІІсзаро 
(Италия) 
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3 Нагреть духовку дп 180 " С. Остав¬ 
шееся масло разотретъ и сотейни¬ 
ке. Положить туда мелко на])спай¬ 
ную суповую зеленъ и крупно 
вареташшй сктатшпіся тпалот. 
Слегка обжарить, затем добавить 
тома і ную ласту и еіцс немного по¬ 
тушите Грудинку положить в со¬ 
тейник. залить иоловішоі-і бульона 
и жаріпь в духовке 1 I 2 часа до 


ЗОЛОТИСТОГО НЕСТИ, время 01 

времени поливая ошвшимгя 

буЛЬОНОМ. 

4 Жаркое вынуть ц дать опытъ. 

В жидкости оставь рося после 
жарки, влить сливки, массу игре 
мешан* и поставить па огонь іи 
многе \ у I іа рг ітъся . /I < арксж на ренат і , 
Л($мт ІІІСІШИ, луЧТТТС ЫС КI РГ ГЧГС ІТ 11 м 

ножом, Соус подать отдельно. 


Гарнир 

К этому блюду подходят моло¬ 
дые овощи но сезону 

Классика по-новому 

Для разнообразия в фарш мож¬ 
но по.пож и гь Мел ко і га резаі 11 1 ыіі, 
немного припущенный шпинат, 
а вместо зелени 100 г нарезан¬ 
ного мелкими кусочками сыра 
«Моіщареллал. 
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Мясные блюда и вино 


Тушеная телячья нога 


На 4 порции 

I задняя телячья нога около 1,5 іа- 
250 г тонкого свиного сила 
(с брюшной части) 

1 небольшая нарубленная телячья кость 
Соль, снсжснолотый иереи 
! пучок зелени для супа 
4 луковки-шалот 

1 пучок петруиііѵИ 

2 ст. ложки растительного масла 
40 г сливочною масла 

1 ст. ложка томатной пасты 
125 мл сухого белого вина 
400 мл мясною булыіна 

2 ст. ложки жирной с метаны 
Цедра 1 2 лимона 


1 Телячью йогу, свиней сало и ку¬ 
сочки кости вымыть н обсушить. 
Ногу н сало натереть солью 

и перцем. 

2 Зелень для супа очистить и вы¬ 
мыть, лук шалот очистить и все 
мелко нарезать. У петрушки обо 
рвать листья и отложитъ, стебли 
измельчить. Нагреть духовку до 
1ШІ. 

3 Растительное и сливочное масло 
нагреть в сотейнике н обжарить 
в нем ногу и сало. Добавит!» кос¬ 
ти, овощи н стебли петрушки 

и немного припустить. Подмешан» 
томатную пасту н залить белым 
вином. Даті» немного увариться, 
затем залить мясным бульоном 
и тушить в духовке 2 часа. I Іри 
этом время от времени поливать 


жидкостью из сотейника. 

За 30 минут до конца готовки 
снять крышку и дать мясу 
подрумяниться. 

5 Отделить мясо от кости и поло¬ 
жить в теплое место. Свиное сало 
разрезать на четыре части и уда- 
лить кость. Из подливки удалить 
жир, овощи измельчить вместе 
с жидкостью и протереть через 
сито. Жирную сметану смешать 
с цедрой лимона и мелко нарезан¬ 
ными листьями петрушки и затем 
добавить в соус. Еще немного по¬ 
варить, потом подать к мясу. 

Гарнир 

Картофельное пюре и морковь, 

смешанная с овощами. 


Классика по-новому 

Тушенные таким образом дру¬ 
гие части телячьей туши, на¬ 
пример грудинка или шейка, 
тоже очень вкусны. Другие 
виды мяса с хрящами и костя¬ 
ми также будут весьма сочны¬ 
ми, а получившемуся при этом 
соусу гарантирован замечатель¬ 
ный аромат. 


V ВЫБИРАЕМ ВИНО 

Нели хотите, чтобы бе- 
^ _ лое вино устояло перед 
~ интенсивными запахами 
тушеною мяса, оно должно 
быть хорошо сбалансировано. 

У легкого вина нет ни малей¬ 
ших шансов. А вот у сильного 
белого бургундскою определен¬ 
но есть: это вино однородное, 
мягкое, с богатой структурой 
ароматов лимона, персика 
и цветов и долгим послевкусием. 
Если вы не хотите разориться 
и вообще предпочитаете к туше¬ 
ному мясу красное вино, можно 
порекомендовать терпкое, зре¬ 
лое Цвайгельт (2\ѵеі$е10 с при¬ 
ятными танинами из Кар¬ 
пу нтума или с Нойзидлер-Зее. 
Нельзя возразить против бод¬ 
рящего испанского или гречес¬ 
кого вина. Например, богатое 
экстрактами п с подчеркнуто 
фруктовыми ароматами красное 
вино с восточного Пелопоннеса, 
самого крупного винодельчес¬ 
кого района Греции. 


Категория 2 

Блауер Цвайгельт (Віаік г 2\ѵсі$еМ 
(Австрия) 

<Св Георг» Апюрштико (<Бі. Сеог#» 
А^іощіііко), Немея (Греция) 

Категория 3 

Меерсол (МсегеаіЛі), Бургундия 
(Франция) 
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Мясные блюда и вино 


Телячья печенка по-берлински 


На 4 порции 

4 крупные лукошщы 
2 крупных ароматных яблока 
•1 куска телячьем печенки 
по 180 г каждый 
Соль 

Сьежемолотыіі перед 
2 п. ложки муки-крупчатки 
7 ст. ложек растительною масла 
50 г единичною масла 
4 корня петрушки 


1 Лук и яблоки очистить. Из яблок 
удалить сердцевину. Лук нарезать 
тонкими кольцами, яблоки кусоч¬ 
ками толщиной 1 см. 

2 При ііеобхо;иімостп печенку очис¬ 
тить от пленки и жил. Припра¬ 
вить солью и перцем и обвалять 

в муке. Излишек мужи стряхнуть. 

3 Наг реть в сковороде 5 половых 
ложек растительного масла и об¬ 
жаритъ лук па среднем огне до зо- 
лошетого цвета. Лук вынуть, вы¬ 
мыть сковороду и нагреть в ней 
оставшееся распггельнос масло 

н сливочное масло. Обжарить 
печенку с обеих сторон но 
2 минуты. 

4 Во второй сковороде растопить 
40 г сливочного масла и па мед¬ 
ленном огне припустить в нем ку¬ 
сочки яблока, время от времени 
переворачивая. 


5 Кусочки печенки выложить на 
предварительно подогретые тарел¬ 
ки, разложить на них яблоки и 
лук. Украсить тертой петрушкой. 


Гарнир 

Картофельное пюре. 


Классика по-новому 

По этому рецепту можно приго¬ 
товить не только телячью, но 
также свиную, баранью или 
кроличью печенку. Оми полу¬ 
чатся не менее вкусными. Не¬ 
сколько капель бальзамическо¬ 
го уксуса придадут блюду 
изысканное гь. 


V Выбираем вино 

Поджаристый острый 
лук в сочетании г фрук- 
_Лотовыми, немного кара¬ 
мельными ароматами яб¬ 
лок, и к тому же типичный 
интенсивный вкус печенки 
все это требует достаточно 
сильного пина. С одной сторо¬ 
ны, оно должно быть фрукто¬ 
вым, но не слишком, чтобы не 
заглушить вкус яблок. Изли¬ 
шек танинов также повредит, 
но и слишком мягким вино не 
должно быть. Может, лучше 
все-таки пиво? Нет, мир вин 
достаточно обширен, чтобы 


найти подходящий сорт п к это¬ 
му блюду. 

Интересное сочетание получает¬ 
ся с сухим, элегантным Токаем 
Фриулапо (Токаі Ргіиіапо), по¬ 
тому что пряные ароматы, осо¬ 
бенно миндаля и роз, способ¬ 
ствуют тому, чтобы 
классическое берлинское блюдо 
не казалось слишком грубым. 
Если вы хотите лучше оттенить 
аромат яблок, попробуйте мас¬ 
лянистое Шардоне 
(СЬагсІоппау) с оттенком ябло¬ 
ка и цитрусовыми мотками. Это 
воодушевляет! 

Элегантное, пряное, округлое 
Каберне Совиньон (СаЬегпй 
Заиѵідпоп) из Калифорнии со¬ 
ставит противовес луку и пе¬ 
ченке, а концентрщюван- 
нын фруктовый вкус 
и резкая структура вина 
сделают блюдо по-насто- 
. ящему благородным. 


Категория 2 

Колл ію Токаіі Фриулано 
(СоІІіо Тосаі Ргіиіапо), 
марочное ( Италия) 
Каберне Совиньон 
(СаЬсгпсГ 
5аи ѵ іцпоп), Кали- 
^ форшія (США) 

Категория 3 

Леска Шардо¬ 
не (Ьеыа 
СЬагсІоппау) 
(ЮАР) 
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Мясные блюда и вино 


Спинка молочного поросенка с молодым луком 


На 4 порции 

1,2 КГ СІШ1ІІШ МОЛОЧНОГО ІЮрОСеНКіі 
с кожей 
Соль 

Свежемолоты и перец 

2 ет. ложки растительного масля 

20 г сливочного масла 

400 і мелкой молодой картошки 

1 пучок молодою лука с. луковицами 

2 маленькие морковки 
2 дольки чеснока 
Ил мясного бульона 
I 2 пучка петрушки 


1 Кожу надрезать в форме ромба 
острым ножом (лучше если это 
сделает мясник). Натереть солью 
и перцем. Нагреть духовку до 
180Т. Растительное и сливочное 
масло нагреть в сотейнике и обжа¬ 
ритъ порос енка го всех сторон. 
Картофель очистить н вымыть. 

У молодого лука обрезать корни 
и треть зелени. Морковь очистить 
н разрезать вдоль на четыре час¬ 
та. Дольки чеснока очистить 
п разрезать пополам. 

2 Поставить поросенка в духовку 

и жарить около 40 минут. Время 
от времени поливать образовав¬ 
шимся при жарке соком. Через 
30 минут обложить мясо картофе¬ 
лем и продолжать жарить. 

3 Добавить к мясу лук, морковь 

и чеснок, полить бульоном и ту¬ 
шить еще 30 минут до готовности. 


4 Мясо вынуть, при необходимости 
дожарить на гриле до золотистого 
цвета. Нарезать зелень петрушки 
и смешать ее с овощами. 

5 Мясо нарезать ломтиками и обло¬ 
жить картофелем н овощами. Со¬ 
усу дать немного увариться и по¬ 
дать к мясу. 

Дополнение 

Свежий крестьянский хлеб. 

Классика по-новому 

Но этому рецепту можно приго¬ 
товитъ и свиную шейку. Если 
шкурку сбрызнуть соленой во¬ 
дой, она станет особенно хрус¬ 
тящей, а от темного пива при¬ 
обретет красивый глянец. 


Выбираем вино 

Вы не ошибетесь, если 
с поросенком гю-баварс- 
ки выпьете баварское же 
вино. Попробуйте фран¬ 
конский Кернер (Кешег), бла¬ 
городный и возбуждающий. () н 


устоит перед мясом, а пикант¬ 
ная кислинка подчеркнет не¬ 
жные ароматы молодого лука 
и моркови. Если вы предпочи¬ 
таете белое вино сильный, 
пряный Цирфандлер 
(Хіеііаікііег) из Австрии дос¬ 
тойный конкурент жареному 
мясу с овощами. Свинина и бе¬ 
лое вино — возможно, немного 
необычное сочетание, по, благо¬ 
даря нежным тушеным овощам, 
вполне реальное. 

Если вы предпочитаете красное 
вино, то можно и в немецких 
землях найти очень приятное 
и стильное сопровождение, на¬ 
пример Лембергер (БетЬег^ег) 
из Бадена. 

А может быть, вы хотите при¬ 
влечь внимание своих гостей 
и вызвать дискуссию? Тогда 
попробуйте несложное Барбера 
(ВагЬгга). Тонкие вишневые 
и сливовые ароматы придадут 
мясу приятную кисловатую 
ноту, которая, однако, не каж¬ 
дом) 7 по вкусу. 


Категория 1 

Кернер (Кешег), позднего сбора, 
Франкония (Германия) 

Лембергер (ЬсшЬег^ст), сухое, Бадей 
(Германия) 

Балау Барбера д’Асш Сунерпоре 
(Ваіаи ВагЬега сГЛ^іі Зирегіоге), 
марочное, Пьемонт (Италия) 
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Мясные блюда и вино 


Котлеты из телятины 


На 4 порции 

300 г телячьего фарши 
300 г сшіного фарша 

1 луковица 

40 г сливочною масла 

2 простые булочки 

200 м;і горячею молока 

1 '2 пучка петрушки 

2 яйца 

1 чайная ложка еиежеішредашіеіт 
майорана 
Соль 

СксЖСМОЛОТЫ Іі ГИД* 'Ц 

1 чайная ложка острой горчицы 
4 ст. ложки расттелыюю масла 


1 Оба фарша смешать в миске. Лук 
очистить, мелко нарезать и обжа¬ 
рить в 20 г сливочного масла. 

2 Булочки размягчить в горячем мо¬ 
локе. Петрушку мелко нарезать. 

3 Обжаренный лук, булочки, зелень 
петрушки, яйца, майоран, соль, 
перец и горчицу добавить в фарш 
и руками хорошо перемешать. 

4 Мокрыми руками сформовать 

8 круглых, не очень толстых кот¬ 
лет и положитъ их на мокрую доску. 

5 Растительное и оставшееся сли¬ 
вочное масло растопить в одной 
большой или двух небольших ско¬ 
вородах и положи ть туда котлеты. 
Жарить па среднем огне 4 6 ми¬ 
нут, затем перевернуть и жарить 

с другой стороны также 4 б 
минут. 

Гарнир 

Салат из картофеля и огурцов. 

Классика по-новому 

Эти же телячьи котлеты, толь¬ 
ко маленькие, чтобы их удобно 
было есть, прекрасная закус¬ 
ка для вечеринки. Разумеется, 
к ним пойдут те же самые вина. 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 

Типичное австрийское 

вино, Вельшрислпш 
_^ (\ѴеІ$сІніея1т^) из 

Штайсрмарка, несом¬ 
ненный фаворит с австрийски¬ 
ми котлетами. Фруктовые, 
слегка яблочные оттенки дела¬ 
ют сочные котлеты еще более 
неотразимыми, а пикантная, но 
хорошо интегрированная кис¬ 
линка придаст изысканность. 

И Міоллер-Тургау (Мііііег- 
ТЬиг§аи) из Франконии, гон¬ 
кое, достаточно крепкое 1 и при 
этом элегантное, прекрасно 
подходит к этому блюду. По, 
пожалуйста, не берите одно из 
тех невыразительных вин мас¬ 
сового производства, которые, 
к сожалению, еще встречаются. 
И конечно, к котлетам, фрика¬ 
делькам и т./и очень хорошо 
подойдет холодное пиво, а так 
же красное вино, не слишком 
тяжелое и не слишком фрукто¬ 
вое. Возможно, легкое, неслож¬ 
ное Вардолино (Вагсіоііио), ко¬ 
торое подчеркнет вкус нежных 
мясных котлет и при этом не 
будет скучным. 



Категория 1 

Велынрисѵиінг Грассіштцберг 
(\Ѵс1я ІііісзГшк СгаяиѴіиЬсгв) , 
Штаііермарк (Австрия) 

Барлшино Кьярстто классики (ВагсЫіію 
СЫагсИо сіа^ісо), Венето (Италия) 
Мюллер Тургау (МйІІег ТЬиграи), 
Франкония (Германия) 
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Мясные блюда и бино 


Айнтопф «пихельштайн» 


На 4 порции 

200 г говяжье- іі грудинки 
250 г свиной шейки 
250 г телячьей грудинки 
1 крупная луковица 
60 і топленого масла 
(’о.тъ 

Свежемолотый перец 
1 чаітан ложка снежет нарезанного 
майорана 

I 2 л мясного булюца 

300 г нсралварі шлющегося карто(]хля 

300 г моркови 

1 маленький корень сельде рея 

1 корень петрушки 
1 стебель лука-порея 
I 2 маленькою кочана савойской 
капусты 

I 2 пучка петрушки 


1 Мясо и очищенный лук нарезать 
крупными кусками. 40 г топлено- 
го масла нагреть в сковороде 

и обжарить в нем лук. Положить 
туда же приправленное солью, 
перцем и майораном мясо и не¬ 
много потушитъ на сильном огне. 
Залить I 4 л мясного бульона 
и тушить на медленном огне око¬ 
ло 30 минут. 

2 Картофель, морковь, сельдерей, 
корень петрушки, лук-порей и са¬ 
войскую капусту очистить и круп¬ 
но нарезать. Оставшееся масло 
растопить в большом сотейнике 

п обжарить в нем овотцп. Добавить 
мясо, все смешать и залить остав¬ 
шимся бульоном. Накрытъ крыш 


кой н тушить на медленном огне 
или в духовке при 160 С С около 
50 минут. В конце положить круп¬ 
но нарезанную зелень петрушки. 

Дополнение 

Свежий крестьянский хлеб. 


Классика по-новому 

Появится очень интересная нот¬ 
ка, если вместо майорана поло¬ 
житъ в блюдо листочки эстраго¬ 
на. Но их нужно добавлять не 
раньше, чем за 10 минут до 
конца готовки, так как эстрагон 
очень чувствителен к теплу. 



ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Категория 1 

Пино Бдан де Пуар Загбахер (Ріпоі 
ВІапс ск Коіг* За^ЬасЬег), 
(РІіінЬеп^йгшщ), Виден (Германия) 
Пино гриджо (Ріпоі $гіфо), марочное 
(Италия) 

Долг Терр де Фе (ІЗбІо Тенте сіе Рен) 
(Швейцария) 


Общепризнанным считается, что овощи и резкое кислое вино 
не гармонируют друг с другом. Поэтому выбирайте вино 
с тонким, сдержанным и хорошо интегрированным кислова¬ 
тым вкусом. Ны хотите удивить ваших гостей? Тогда пусть 
в их бокалах играет розовое шампанское. Но оно должно быть 
гибким, с элегантным фруктовым ароматом и с бархатистым пос¬ 
левкусием, чтобы хорошо сочетаться со свежими запахами овощей. 
Оригинальная комбинация, которая, конечно, не каждому придется 
по вкусу, по в этом сочетании айнтопф покажется более благород¬ 
ным. К овощному ассорти подойдет Пино гриджо (Ріпоі §гі^іо) 
но не с одним из невыразительных вші массового производства, 
а с качественным. Слава богу, есть еще виноделы, которые могут 
показать, чего стоит этот сорт. Из красных вин могу порекомен¬ 
довать Доль (Обіе) из Швейцарии. Отборный вкус без излишка 
кислоты и дубильных веществ хорошо подходит к айнтоифу. 
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Мясные блюда и вино 




Говяжий огузок 


На 4 порции 

1 кг говяжьего огузка 
Крупная морская соль 

2 ст. ложки растительного масла 
I луковица 

1 пучок зелени для супа 

1 лавровый лист 
К горшшш перца 

3 Корня петрушки 

2 л холодной воды 

I кусочек свежего корня хрена 
1 2 пучка ипіитт-.чука 


3 Мясо вынуть и дать остыть. Буль¬ 
он процедить через сито и немно¬ 
го уварить на огне. Мясо нарезать 
ломтиками, полить бульоном 
и посыпать натертым на крупной 
терке хреном и крупно нарезан¬ 
ным шнитт-луком. 


Гарнир 

Отпарной картофель и савонс¬ 
кая капуста. 


Классика по-новому 

Таким способом можно приго¬ 
товить свиную шейку, телячий 
огузок или баранью лопатку. 
Важно, чтобы мясо долго вари¬ 
лось на медленном огне. Из-за 
слишком высокой температуры 
мясо становится жестким 
п сухим. 


структурой, благородным пря¬ 
ным ароматом, заметной кис¬ 
линкой и почти бесконечным 
послевкусием. Возможно, вино 
будет немного доминировать, 
но все же эта австрийская ком¬ 
би на ция са мая лучи і ая. 

Очень тонкое сочетание соста¬ 
вит сухой немецкий Рислинг 
(Кіскііпз), например вино по¬ 
зднего сбора из Рапигау, с не¬ 
жной кислинкой и великолепно 
элегантное. 

Если вам не хочется опусто¬ 
шать кошелек, выберите клас¬ 
сический Совиньон 
(5аиѵі$поп), например из Се¬ 
верной Италии. Свежие оттен¬ 
ки паприки и пикантная кис¬ 
линка нс создадут проблем 
нежному мясу и справятся 
даже с острым хреном. Освежа¬ 
ющее и пикантное сочетание. 


1 Огузок вымыть, промокнуть поло¬ 
тенцем и натереть морской солью. 
Масло разогреть в большом сотей¬ 
нике и обжарить в нем мясо. 

2 Лук прямо в шелухе разрезать по¬ 
полам н обжарить разрезанные 
поверхности. Затем припустить 
изрезанную зелень для супа н до¬ 
бавить лавровый лист, перец и 
петрушку. Залить водой, довести 
до кипения, образовавшуюся при 
этом пену снять шумовкой. Затем 
па медленном огне варить около 

2 часов, пока мясо не станет 

МЯТ КИМ. 


Выбираем вино 

Родина этою блюда 
Австрия, а точнее Вена. 
Что может быть есте¬ 
ственнее — подать 
к классическому блюду класс»» 
ческое вино. И разумеется, не 
абы какое — тут требуется 
элитное вино, лучше всего из 
соседнего Вахау: Грюнер Вель- 
тлшіер (Огііпег ѴеІШпсг) экст 
ра-класса с сильной фруктовой 



Категория 1 

Ссшшьон Лан (&шѵі#пап Ыш), мароч¬ 
ное, Южный Тироль (Италия) 

Категория 2 

Рислинг (Кіеьііп#), поздний сбир 
Раішгау (Германия) 

Категория 3 

Грюнер Всльтлинер М (Сійиег 
ѴеІТІіпег М) (Австрия) 
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Мясные блюда и вино 


Филе веллингтон 


На 4 порции 

2 лушшнікипг 

2.І0 г лиге] чек 

20 Г ГЛІЩЭДІОШ масля 

4 гг. лежки исргсптйй 

2 гг. ложки жіфііЫі пиеЩіы 

Соль 

Сдикстшлшші перец 
2 ст. .шші іаежетнарекішюіі .іелші 
ШТруШКН 

НО і ішгпіега ш гушилі гтсчёшт 
Н00 і гпвяѵшто фт.ілс: 1 \гл ліш’ючтгиіі 
часш (тюдшіттошиЭ 
2 гг. зжки распттельнсгн масла 
Н()() і смороженного слоснни птта 
1 шцо (жіхпта и бшж отде. іьно) 
100 мл іфі>і пот шш 
100 г слвдш 
20 г гркіфезеіі 

(евгжих или кшеертцюватзых) 


Лук-шалот счистить и мелко й&ре- 
зать. Грибы почистить, при необ¬ 
ходимости вымыть и мелко марс 
зать, Кусочки шалота обжарить 
и равен реши масле, затем доба 
вить лисички и тушить, пока моя 
жидкость нс испарится. 

Добавить 2 столовые ложки порч 
веііш и жирную сметану, немного 
унарптъ. Приправить солью и пор 
цем, смен іатт» і у о шыіі на пт і ет с і тег- 
руи і кой и оставит!» охладиться. 


3 Гсзвяжьс филе натереть солью 

и перцем и обжарить в горячем 
масле со всех сторон. Вынуть, на¬ 
крыть полотенцем и ненадолго гю- 
тавить. Жидкость, оставшуюся 
после жарки, сохранить. 

4 Размороженное слоеное тесто смо¬ 
чить водой и раскатать в большой 
четырехуюлышк, чтобы в него 
можно было завернуть мясо в мос¬ 
те с фаршем. Пагречъ духовку до 
ЙОТ. 


ѵ 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 



Это классическое блюдо, названное по имени герцога Вел 
лиги тона (1769 1852), требует, разумеется, н благородію- 

__ го вина. Даже любители белого пина согласятся, что тут 

действительно можно представить. себе только красное. 
Вино должно быть плотным и с хорошей субстанцией, чтобы, 
с одной стороны, устоять перед ароматами мяса, острого фарша, 
и с другой перед трюфелями в соусе. Тут нужны не мягкие, 
а достаточно резкие и сильные вина. Например, такой сорт, как 
Каберне фран (СаЬегпеі ітапс), с хорошем плотностью, пикант 
ными фруктовыми тонами п сильным финалом. Интересным со¬ 
провождением будет и грана гомо--красное Сира (йугаЪ) из Ланге¬ 
дока, само тто себе пли в купаже, со зрелыми ароматами темных 
ягод п заметным перечным оттенком в гюе.'іетзкуеми. 

Особо можно рекомендовать, помимо многих других характерных 
красных шш, выдержанные ь бочках крепкие кулажи лучших ав¬ 
стрийских виноделов с их элегантными пряными ароматами, при 
ятпымн танинами и почти сладким послевкусием. 


Категория 2 

Каберне Фраи Рімерва 
( Саі »егп е I Р га гіе К і нет ѵ а), 
(ючкшш, Треншж) 


(Италия) Котегория 3 

(бане де Гел.иш (С иѵес сіе Лрамш шшндш? (ЛгагЬоп 

СеШіпе). Кого дю Ланге- еѵнінііип Т РХ.Т) 

док (Франция) (Аигрріія) 





5 Филе положитъ на верхнюю треть 
листа теста и обмазать фаршем. 

6 Края теста Смазать бе лком. 
Завернуть мясо в тесто и защи¬ 
пать края. Украсить полосками 
теста, смазать яичным желтком. 
Несколько раз наколоть 
вилкой. 

7 Выложитъ противень бумагой, по¬ 
ложить на нее филе в тесте и печь 
30 мним до золотистою цвета. 


Выключить духовку, открыть 
дверцу и оставить так, пока не бу¬ 
дет готов соус. 

8 Жидкость, оставшуюся после 
жарки, смешатт-) с красным вином, 
оставшимся портвейном, сливками 
и мелко нарезанными трюфелями, 
затем уварить, чтобы иол училась 
густая масса. Филе нарезать на 
ломтики электрическим ножом, 
соус подать отдельно. 


Классика по-новому 

Таким же образом можно при¬ 
готовить и филс из свинины. 
Блюдо станет особенно вкус¬ 
ным, если заменить лисички 
сморчками или просто перед 
тем, как завернуть мясо в тес¬ 
то, добавить свежих трюфелей. 
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Мясные блюда и вино 


Рулетики из говядины 


На 4 порции 

4 куска говядины ддя рулетов 
по 160 г каждый 
Соль 

Соежемсзлотый ііереі і 

1 гг. ложка ароматной дижонской 
горчицы 

Н средние луковицы 

80 і копченого сала с прожилками 

2 крупных маринованных огурца 

1 2 пучка петрушки 

2 гг. ложки растительного масла 
1 чайная ложка томатной пасты 
125 м.п сухого белого вина 

! 4 л мясного бульона 


Категория 1 

Фонтан де Грезеп (Еопіиіпс 
сіе СгшТІе), Кагор (Франция) 

Категория 2 

Кьянти Классике) Резерва (СНіапІі 
Сішкісо Кздсгѵа), Тоскана (Италия) 
Паго де Карраонехас Рсгсрва (Ра#о 
сіе Сапаоѵфх Кезегѵн), Рибера дель 
Дуэро (Испания) 


1 Мясо обмыть, дать стечь воде. 
Натереть солью и перцем, с одной 
стороны намазать горчицей. 

2 Две луковицы, конченое сало 

и огурцы мелко нарезать. Измель¬ 
чить зелень петрушки. Все пере¬ 
мешать и равномерно выложить 
на смазанные горчицей куски 
мяса. Свернуть рулетики, начиная 
с тонкого края, и закрепить зубо¬ 
чисткой. 

3 Разогреть в сотейнике раститель¬ 
ное масло и обжарить рудники со 
всех порой на сильном огне. Ос¬ 
тавшуюся луковицу крупно наре¬ 
зать, всыпать в сотейник и немно¬ 
го потушить с рулетами. Добавить 
томат-пасту и залить вином. Ва¬ 
рить до полу готовности, затем 


V ВЫБИРАЕМ ВИНО 


влить бульон и тушить на слабом 
огне под крышкой около 
50 минут. 

4 Рулетики вынуть и поставить 
в теплое место. Подливу проце¬ 
дить сквозь сито, прокипятить до 
загустения и полить ею рулетики. 

Гарнир 

Картофельное пюре и красно¬ 
кочанная капуста. 

Классика по-новому 

Наполните рулетики свежей 
поджаркой из свиной колбасы 
или крупно нарезанными ли¬ 
сичками. 


Разумеется, красное. Не слишком элегантное, ведь запахи 
тушеного мяса, сада и маринованных огурцов вызывающе 
_ ІѴ— просты. К этим сытным рулетикам отлично подойдет гру¬ 
бовато фруктовое Кьянти Классико (Сйіапіі Сіаззісо) из 
чистого сорта Санджовезе, с легким ароматом фиалок и терпкой 
перчинкой. 

Подходит к ним и зажигательное испанское вино из региона Рибе¬ 
ра дель Дуэро с полным телом, выраженным фруктовым буке¬ 
том и легкими опенками древесины и специй. Мясо и вино здесь 
равные партнеры, из которых ни один не будет перевешивать. 
Коли вам хочется чего-нибудь легкого, советуем попробовать 
французское вино из Кагора. Это легкое вино подкупает фрукто¬ 
вым ароматом и пряным послевкусием, которое так идет к пикап 
тным рулетам. 
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Мясные блюда и вино 


Запеченная говядина по-рейнски 


На 4 порции 

1 Л ВОДЫ 

I 8 л красного винного уксуса 
1 4 л краспого пина 

1 лавровый лип 

2 гвоздички 

5 размятых ягод можжевельника 
8 горошин перца 
1 пучок зелени для супа 

1 кг гопядины (кострец) 

Соль 

Свежемолотый перец 

2 ст ложки растительного масла 
1 -2 пряника 

5 ст. ложек изюма 

20 мл арманьяка 

немного бальзамического уксуса 


1 Воду, красный шиный уксус, 
красное вино, пряности и мелко 
нарубленную зелень поместить в 
кастрюлю, довести до кипения и 
остудить. Говядину выложить в 
отдельную посуду, залить охлаж¬ 
денным маринадом, накрыть 
крышкой и дать постоять 3-4 
дня. 

2 Говядину вынутъ, дать стечь жид¬ 
кости. НатсреП) мясо солью с пер¬ 
нем и обжарить на сильном огне 

в разогретом масле. Маринад про¬ 
цедить сквозь сито. 

3 К говядине добавить зелень и рас¬ 
крошенные пряники, спасссровать 
и залить половиной маринада. Ту¬ 
шить в духовке под крышкой при 
160°С примерно два часа. Время 
от времени поливать маринадом. 
Изюм размочить в арманьяке. 

4 Мясо вынуть и дать немного по¬ 
стоять. Подливу процедить сквозь 
сито и довести до кипения. Доба¬ 
вить размоченный изюм вместе 

с жидкостью и снова вскипятить. 
Прішравіггь соус бальзамическим 
уксусом. 



Выбираем вино 


К этому блюду можно 
_А_ подать разные красные 
вина, только не очень 
кислые и не бархатистые. Вина 
с запахом спелых слив, шоко¬ 
лада и ванили придадут говяди¬ 
не очень уместную приятную 
сладость. Попробуйте изуми¬ 
тельное греческое Мова 
(Моѵа), элегантное, полное 
и сильное, которое превратит 
обыкновенный обед в празднич¬ 
ный пир. Очень подойдет 
к мясу и южноафриканское 
вино из сортов Каберне Сови¬ 
ньон (СаЬегпсГ Заиѵі^лоп), 
Сира (5угаІі) и Мерло 
(МегІоО, которое выдержива 
лось в дубовых бочках. Это чу¬ 
десное вино с невероятной иг¬ 
рой фруктовых запахов, 
нежными опенками вкуса, лег¬ 
кой терпкостью и слабой кис¬ 
линкой смягчает пряный соус 
и облагораживает его. 


Классика по-новому 

Соус будет гуще п ароматнее, 
если варить его вместе с из¬ 
мельченной телячьей ногой. 


Категория 1 

Мальтердингер Биненбсрі Шпзтбургуи- 
дер (МаЙегсНп^ег ВіспспЬст^, 
5рагёшг§шкІег С с )ЬА), марочное, Баден 
(Германия) 

Категория 2 

Мон Дю Туа Кельдер (Мопі Пи Тоіі 
Кгісіег), Веллингтон (ЮАР) 

Мова (Моѵа) (Греция) 
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Мясные блюда и вино 


Запеченный бараний огузок 


На 4 порции 

1,2 ьт бараньего огузка на когти 
Соль* свежс.можпыіі перед 
По 2 веточки свежего тимьяна 
п розмарина 
4—5 долек чеснока 
5 ст. ложек олииковогп масла 
800 г мелкого неразнаринающегося 
картофеля 
12 луковок-шал ог 
1 2 л крепкою красного вина 
Ж) і мелких помидоров («Коктейль»-) 


патъ листочками оставшегося ти¬ 
мьяна и розмарина. Полить вином 
с остатком оливкового масла н за¬ 
пекать еще час до готовности. За 
20 минут до окончания приготов¬ 
ления добавить помидоры. 

4 Мясо вынуть» дать немного посто¬ 
ять, нарезать ломтиками и выло¬ 
жить на блюдо поверх овощей. 


Дополнение 

Белый или деревенский хлеб. 

Классика по-новому 

Баранина приобретет большую 
остроту, если незадолго до кон¬ 
ца жарки смазать се смесью 
горчицы, свежей зелени, олив¬ 
кового масла и хлебных крошек 
и обжарить до образования 
хрустящей корочки. 


1 Бараний огузок освободить пт ко¬ 
сти, н образовавшееся отверстие 
положить по 1 веточке тимьяна 

и розмарина. Чеснок очистить. 
Духовку нагреть до 200Т. 

2 Разогреть на сковороде 3 столо¬ 
вые ложки оливкового масла и об¬ 
жарить в нем мясо со всех сторон. 
Запекать 30 минут в духовке на 
среднем уровне, время от времени 
ш »л 11 вагъ образовавшимся соком. 

3 Картофель хорошо вымыть и очи¬ 
стить. Луковицы очистить и раз¬ 
делить на иоловишш. Помидоры 
бланшировать и очиститъ от ко¬ 
жицы. Картофель, шалот и доль¬ 
ки чес нока разложить вокруг 
мяса, перемешать с соком и носы 



ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Хотя баранье жаркое готовят и в Германии, у большинства 
оно наверняка прочно ассоциируется с Провансом. Есте- 
—^ - ственно, к такому пряно-чесночному мясному блюду можно 
посоветовать пикантное, сочное и сильное вино из этого ре¬ 
гиона Франции. В типичных пинах долины реки Роны (Соіеь сіи 
НЬбпе) чувствуется розмарин и пикантная перчинка, которые чу¬ 
десно подходят к баранине. Уютная, домашняя гармония. 

Очень советуем также попробовать сортовое вино из сорта Сира 
(5угаЬ), с сильным и характерным запахом трав, пряностей и 
фруктов. Для любителей новизны можно предложить уругвайское 
красное вино, которое мощно и дерзко берег верх над ароматной, 
пряно-чесночной бараниной и создает новый, гармоничный вкус. 


Категория 2 

ДОМЗН ( ЛіТгШЯІІ 
(Пошаіпе Баіиі Оауап), 
Кот-дю-Рон (Франция) 


Домэн Рене-Ропэнь, Ле 
Лсзард (Поилипо Кспё 
КоЛаііщ, Бе Шагёез 
ѴБТ), полони, Ког-дю- 


Роп (Франция) 

Таптш «Даіімсн Валл и* 
(Таішаі «Путан ѴаІІсу*) 
(Уругвай) 
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Мясные блюда и вино 


Фазаньи грудки в свином сальнике 


На 4 порции 

2 молодых фішші по 800 г 
(п< прошеных) 

2 яичных желтка 

2 ст. ложки слежена тертого бе лог о хлеба 
2 ст. ложки рубленых фисташек 
1 ст. ложка свежеііареланноіо кервеля 
Натертая недра 1 2 апельсина 

1 чайная ложка свежоиатертого имбиря 
Соль 

Соежемолотмй иереи 

2 свиных сальника 

2 сі ложки растигельною масла 
12.) мл хорошего белого вина 
1 4 л бульона из фазаньих костей 
40 г охлажденного сливочного масла 


Категория 1 

Хаардтер Херреіиепеп, Ршлшп ІІІіш- 
лезе (Пааічксг ІІсгггпІоИеп, КЫіщ» 
БрнІІсае). поздний сбор, Пфальц 
(Германия) 

. Іаі реііи Ршерва (Іл^геіп Кіытѵа), 
Южный Тпро.ть (Италия) 

Категория 2 

Гсвюрцтраміінср Бурі Бергхаіім 
(Оеп\вгг1гашіиег Вш$ Вег^Ьеіш), 
Эльзас (Франция) 


1 Отделит»* фазаньи грудки, снять 
кожу. Отделить окорочка и осво¬ 
бодить мясо от костей и жил. Из 
костей, кожи и жил сварить осно¬ 
ву для соуса. 

2 Мясо с окорочков измельчить 

и кухонном, комбайне. Смешать 
с желтками, хлебными крошками, 
фисташками и кервелем. Припра¬ 
вить апельсиновой цедрой, имби¬ 
рем, солью и перцем. 

3 Свиные сальники размочить 

в чуть теплой воде, расправить па 
полотенце, разрезать на 4 одина¬ 
ковых куска и па каждый уло¬ 
жить но фазаньей грудке. 

Грудки намазать толстым слоем 
фарша п плотно завернуть 
в сальник. 


ѵ Выбираем вино 


4 На большой сковороде разогреть 
растительное масло и обжарить 
грудки со стороны мяса 6 минут на 
среднем огне. Перевернуть им другую 
сторону и жаритъ еще 3 4 мнимы. 
Сиять с огня, завернуть в (|юльгу 
и поставить в теплое место. 

5 В основу для соуса влить вино, 
довести до кипения и добавитъ фа¬ 
заний бульон. Снова вскипятить, 
снять с огня, всыпать натертое 
стружкой холодное сливочное мае 
ло и взбить веничком. Грудки уло¬ 
жить на тарелку н политъ соусом. 

Гарнир 

Кислая капуста с картофель 

ным пюре. 


Здесь мысли поневоле разбегаются. Ведь всем известно: 
к белому мясу - белое вино, к темному красное. Л гут как 
—быть? Отнести фазана к белому мясу или, как дичь, к тем¬ 
ному? Забудьте вес? эти старые правила и пейте то, что вам 
придется по вкусу. Если любите красное вино, выбирайте уравно¬ 
вешенное, не слишком вяжущее, иначе оно «перебьет» вкус нежно¬ 
го фазаньего мяса и не будет сочетаться с кислой капустой. Чтобі>і 
подчеркнуть изысканность дичи, подайте к ней приятное фруктовое 
белое вино, богатое экстрактами и нскйслос. Очень оживит блюдо 
не слишком крепкий эльзасский Гевюр играми не р ( Сег \\ і\гЛ гатіпс г), 
с легким ароматом роз и долгим послевкусием. Сильное, богатое 
экстрактами, зрелое Рислинг Шпэтлезс (Кіс$Ііп{* 5раГІс$с) из 
Пфальца иди гибкое Граубургундер (СгаиЬшдшкіег) из Вадима 
тоже будут на короткой ноге с нашим фазаном. 
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Мясные блюда и вино 


Медальоны из оленины со сморчками 


На 4 порции 

20 г сушеных сморчков 

1 чайная ложка свеженарезанных 
листьев тимьяна 

4 якуты можжевельника 

2 горошины душистого перца 
8 горошин белого перца 
Натертая цедра с 1 2 апельсина 
Крупная морская ешь 

1 гт. ложка муки 

8 медальонов из оленины по 90 г 
каждый 

2 лукоіші-шалот 

1 крупная морковь 

1 корень петрушки 

Ж) г сливочною магла 
200 г сливок 

2 ст. ложки растительного масла 
40 мл портвейна 

125 мл бульона из дичи 


1 Сморчки размочитъ и чуть теплой 

шдс, 

2 Тимьян, пряности и соль мелко 
растолочь в ступке и смешать 

с мукой. Обвалять мясо в этой 
смеси и обжать в ладонях. 

3 Сморчки откинуть на сито. Грибы 
еще раз тщательно очистить, гак 
как в складках часто остается пе¬ 
сок. Лук-шалот, морковь и корень 
петрушки очистить и нарезать. 

4 Сливочное масло разы ро гъ на 
сковороде до образования пены 
и пассеровать шалот и коренья. 
Добавитъ сморчки, посолить, по¬ 


перчить н залить сливками. Ва¬ 
ритъ до полу готовности при пери¬ 
одическом і юменшвании. 

5 На второй сковороде разогреть 
растительное масло и жарить оле¬ 
нину по 2 3 минуты с каждой 
стороны. С нять с огня и завер¬ 
нут!» в фольгу. 

6 Жир со сковороды собрать в от¬ 
дельную посуду и залитъ портвей¬ 
ном. Вскипятить, влить бульон из 
дичи п снова довести до кипения. 
Затем добавить сморчки со сли¬ 
вочным соусом н варить до загус¬ 
тения. 

7 Медальоны выложить на предва¬ 
рительно нагретые тарелки и за¬ 
лить соусом. 

Гарнир 

Картофельное пюре с сельдере¬ 
ем и брусникой. 

Классика по-новому 

Разумеется, но этому рецепту 
можно приготовить также 
медальоны из косули или зай¬ 
чатины. 



ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Вам наверняка понравит¬ 
ся Ьароло (Вагоіо) уро- 

_ іѵ жая 1990 или даже 1996 

года. Заранее перелейте 
вино и графин и наслаждаетесь 
ароматами спелых слив и еже¬ 
вики, сладковатыми танинами 
и бесконечным послевкусием. 
Только не подумайте, что к та¬ 
кому вину и еда не нужна, 
это ошибка! Грибной дух соуса 
и насыщенный вкус дичи ничуть 
не уступят благородному напит 
ку. Если хотите что-нибудь по¬ 
проще, выберите, к примеру, 
сильное и элегантное вино из 
винограда Цвайгельт (2ѵѵеі§е10 
и Каберне Совиньон (СаЬотеІ 
Заиѵщпоп), которое готовят на 
крошечном винограднике Кар- 
нунтум в пригороде Вены. Из 
других ипн со зрелым, гармо¬ 
ничным букетом, которых на 
свете немало, рекомендуем ста¬ 
рое Шато-нёф-діо-Пап 
(СЬйіеаіі-пеиГ-сІіі-Раре), с пре¬ 
красными оттенками ванили, 
ароматом трюфелей и брусники. 


Категория 2 

Редмонт Маркович (Кесілюій 
М а гкоѵѵ і 1$сЬ), Карпу мт) м (Австрия) 
Шато-ііёф-дю-Паи ( СЬаІ еаи-пеііГ-іІи-Рарг 
Кои$е АС), красное, марчное, Прованс 
(Франция) 


Категория 3 

Бароло «Брунате* (Вагоіо < Вгшіай >>), 
Пьемонт (Италия) 
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Мясные блюда и вино 


Заячьи спинки с яблоками 




На 4 порции 

2 спинки зайца по 600 г 
Соль 

Свежемолоіый перец 
1 чайная ложка снежат» тимьяна 
1 чанная ложка свежего розмарина 
4-6 листочков шалфея 
4 ягоды можжевелыптка 
Молотые коріща и гвоздика на кончике 
ножа 

Натертая цедра с 1 2 апе льсина 
Немного снеженатертоіт) имбиря 
4 п. ложки растительного масла 
90 г сливочного масла 
1 иучок лслепи для суш 
1 \ л бульона из дичи 
4 тончайпшх ломтика сала 
4 дутшісіых яблока 
1 ст. ложка сахара 
60 М'і кальвадоса 


1 Острым ножом снять кожу с зая¬ 
чьих сшшок, натереть мясо пер¬ 
цем. Трапы и пряности растолочь 
н ступке, добавить апельсиновую 
цедру и 2 столовые ложки расти¬ 
тельного масла, перемещать и об¬ 
мазать этой смесью епшгктт. Дат ь 
постоять минимум 1 час. Разог¬ 
реть духовку до 180°С. 

2 Остаток растительного масла и 20 г 
сливочною масла разогреть на 
сково|ЮДс и обжарить заячьи 
спинки. Добавить вымытую 

п мелко нарезанную суповую зе¬ 
лень и залить половиной бульона. 


Спилки накрыть ломтиками сала 
и поставить сковороду в духовку. 
Запекать 20 минут на среднем 
уровне. 

3 Тем временем очистить яблоки, 
разрезать пополам и удалить сер¬ 
дцевину. Половинки нарезать 
длинными дольками. 30 г сливоч¬ 
ного масла и 1 столовую ложку 
сахара разогреть на сковороде до 
золотистого цвета и несколько ми¬ 
нут пассеровать в этой глазури 
яблоки. Залитъ кальвадосом и по¬ 
томить несколько минут под 
крышкой. 

4 Спинки вынутъ из духовки, уда¬ 
лить сало, мясо освободить от ко¬ 
пей и завернуті) в фольгу. 

5 В сок от жареной зайчатины 
влить остаток бульона и варить до 
загустения. Пропустить через 
сито, добавить нарезанное струж¬ 
кой ледяное сливочное масло, пе¬ 
ремешать и сиять с оіня. Мясо 
нарезать ломтиками наискосок, 
политъ соусом и подать на стол 

с дольками яблок. 

Гарнир 

Можно подать с латной, кар¬ 
тофельными оладьями или за¬ 
печенным картофелем с сельде¬ 
реем. 


Выбираем вино 

Вы хотите удивить гос¬ 
тей? Тогда подайте 
А к зайчатине полное белое 
вино с выраженным 
фруктовым вкусом. Непривыч¬ 
но, но изысканно: зрелый Рис¬ 
линг (Кіеяііи#) с яркой струк¬ 
турой, ароматом абрикосов и 
лимонной цедры и пикантной 
«изюминкой». 

Блюда из дичи с фруктами ска¬ 
зочно хороши с выдержанным 
Амароне (Алпатове). Аромат 
и вкус спелых слив, изюма 
и орехов, элегантная сладость 
и сбалансированные танины чу¬ 
десно дополнят зайчатину с яб¬ 
локами. В качестве альтернати¬ 
вы подойдет и Саленто 
Примитиве) (Заіепбо РгітіНѵо), 
с запахом вяленых плодов, 
сладким и в то же время фрук¬ 
товым, который придаст завер¬ 
шенность сочной зайчатине. 


Категория 1 

Саленто Примитиве» (8а1еп1о ЮТ 
РгігпіЦѵо), Апулия (Италия) 

Категория 2 

Ригллш Картер Вайн Георг Брейер 
(Кіе&Ііп$ Сагіег \Ѵеіп Оепц> Вітиег) 
(Германия) 

Категория 3 

Дм арсис, Канитель Монте Олъмп 
(Атагопе БОС, Сарііеі Мопіе ОІті). 
марочное, Венето (Италия) 
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Десерты и вино 


Баварский крем с персиками 


На 4 порции 

Для крема: 

ЖХ) № МОЛОКсІ 

1 стручок ванили 

5 листиков белого желатина 
4 яичных желтка 
100 г сахара 
ЖХ) г слшюк 

Для персиков: 

2 крупных спелых персика 

1 <т. ложка акациевого меда 

2 п ложки персикового ЛПКСрі 

1 (Т. ложка лимонною сока 

4 листочка мелиссы (лимонной мяты) 

Дополнительно: 

2 с г ложки миндальной 
струж кн ,ш щжаренной 
до золотеют цвета. 



1 Молоко влитъ в кастрюлю. Стру¬ 
чок ванили вскрыть вдоль и ост¬ 
рым ножом соскрести сердцевину 
в молоко. Туда же опустить 

и стручок. 

2 Листики желатина замочить в хо 
лодиой воде. 

3 Яичные желтки и сахар взбить ве¬ 
ничком до кремообразного состоя¬ 
ния. Смесь должна побелеть, а са 


хар полностью раствориться. 
Вынуть из горячего молока 
стручок ванили и при помешива¬ 
нии медленно влить молоко 
в яичную массу. Взбить получен¬ 
ную смесь, подогревая ее на 
слабом огне на водяной бане. 
Пив коем случае не доводить 
до кипения, иначе молоко 
свернется. 



ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Этот нежный крем очень вкусен, а с бокалом сладкого 
вина просто восхитителен! Он не слишком душистый, 

—- значит, у нас есть возможность поэкспериментировать 
с выбором вин. 

Придать десерту благородную сдержанность поможет немецкий 
Рислинг (Кіе^іш^) из винограда позднего сбора, изготовленный 
в Пфальце или Рейнгау. Типичный для отборного Рислинга эле¬ 
гантный, экзотический фруктовый букет с теплым медовым пос¬ 
левкусием изумительно сочетается со сливочным ароматом крема. 
Любителям более сильных вин советуем попробовать этот десерт 
с хорошим Амоитнльядо Шерри (АліопППасІо ЗЬеггу), в первую 
очередь сухим, с тонким миндальным ароматом. Эго очень яркое 
дополнение, особенно если вы подаете крем с персиками и жаре¬ 
ным миндалем. Хочется чего-нибудь ароматного, свежего и не¬ 
скучного? Откройте бутылочку муската Москато Джалло 
(Моясаіо уіаііо), с приятной сладостью и мощным пряным вку¬ 
сом новое, жизнерадостное сочетание! 


Категория 2 

Рирс Амонтйльядо Шерри 
«Эскуадршп.я» (Нате 
Ашопііііасіо Зйеггу 
< Кмцшігі 11а»), Андалусия 


(Испания) 

Москато джалло Вино 
Лшстгорсш (Мсвсаіо #іа11о 
Ѵіпо Ілдіштао), Трелтнно 
(Италия) 


Категория 3 

Руписресбергер Раитерл- 
фад Рислинг Бсеренаусдс 
:іс 1998 года (98ст 
Кир|ЧтГчЬег&ог КсіПтрГасІ 
Кіехііп^ Веетепашйехе), 
Пфальц (Германия) 
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4 Отжагыи желатин при пометила- 
іііпі растворить в креме. Посуду 

с кремом поместить в большую 
емкость, ііаиолтгешгуіо кубиками 
льда, и взбить охлажденный 
крем. Как только он начнет зас¬ 
тывать, добавить взбитые главки 
и аккуратно перемешать. 

5 Крем выложить в форму. На¬ 
крыть крышкой и поставить на 
несколько часов в холодильник. 

6 Персики окунуть в кипящую 
воду, снять кожицу и нарезать 


мякоть тонкими дольками. Мед, 
ликер н лимонный сок смешать 
и залить персики. Листочки ме¬ 
лиссы мелко нарезать и переме¬ 
шать с персиками. Накрыть 
крышкой и поставить хотя бы 
на час в холодильник. 

7 Перед подачей на стол форму на 
мгновение окунуть в горячую 
воду и выбить крем на тарелку. 
Вокруг разложить персики и об¬ 
сыпать десерт миндальной 
стружкой. 


Дополнение 

Нежные вафли. 

Классике по-новому 

В основной крем можно доба¬ 
вить фруктовую мякоть, кофе 
или корицу. 
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Десерты и вине 


Фаршированные яблоки 


На 4 порции 

.>0 г пряника 

2 ст. ложки апельсиновых цукатов 

2 ст. ложки изюма 

80 мл ликера «Гран Марине» 

4 крупных ароматных яблока 
50 і сливочною масла 
30 г рубленою миндаля 
125 мл полусухого вина 


1 Пряник и цукаты нарезать мелки¬ 
ми кубиками, смешать с изюмом 
и залить 40 мл ликера. Дать по¬ 
стоять нс менее 15 минут, Разог¬ 
реть духовку до 2ИГС. 

2 Яблоки вымыть, удалить сердце- 
вину, Выложить на сковороду, 
смазанную 20 г сливочного масла. 

3 Миндаль крупно нарубитъ и об¬ 
жарить на сковороде с 10 г сли¬ 
вочного масла до золотистою цве¬ 
та. Смешать с пряничной массой. 
Заполнить яблоки начинкой, а из¬ 
лишек выложить сверху и посы¬ 
пать стружкой из оставшегося 
масла. Яблоки печь в духовке на 
среднем уровне 20—30 минут. Че¬ 
рез 10 минут полить вином. 

4 Остаток «Гран Марньс» разог¬ 
реть, полить яблоки, поджечь 
и сразу подавать на стол. 


Дополнение 

Ванильный соус или ванильное 
мороженое. 


Классика по-новому 

Нафаршируйте яблоки мелко 
нарезанными финиками, семе¬ 
нами пинии (или кедровыми 
орехами) и свсженатертым им¬ 
бирем. 


V Выбираем вино 

V 

Это непростая задача, 
ведь здесь приходится 
А учитывать не только раз¬ 
нообразные аромат ы на- 
чники, но и яблочную кислинку. 
Рекомендуем сухое, полное вино 
с ароматом розы, который инте¬ 
ресно контрастирует с апельси¬ 
ном и пряником, — итальянский 
розовый мускат (МоьсаГо Коьа). 
Его манящие оттенки корицы, 
кардамона, гвоздики и апельси¬ 
новой цедры в сочетании с пече¬ 
ными яблоками создадут за сто¬ 
лом рождественское настроение. 
Можно предложить и насыщен¬ 
ное, карамельно-фруктовое 
вино из увяленных ягод: выби¬ 
райте любое Троксибсеронаус- 
леэе известных марок. Совет: От 
кройте бутылку за несколько 
часов до подачи на стол, чтобы 
вино приобрело свойственный 
ему букет. Хотите что-нибудь 
попроще? К нашему десерту от¬ 
лично подойдет благородно¬ 
сладкое ІІІойребе (ЗсІіенгеЬе) 
филигранное, выразительное, 
с длительным послевкусием. 


Категория 1 

Шойрсбс Ауслезс ($сЬсигсЬе Аикіеяс, 
счіеІ.чйЬ), Пфальц (Германия) 

Категория 3 

Москато Рола (МсвсаЮ гояа), Треігтішо 
(Италия) 

Полытіртіглиш Трокенбеерп іауглеле «Цні«- 
штн ден Зеен* (\ѴекЬпе»1ігщ ТВА, 2\\і- 
ясЬеп (іеп 8сеп), Ноіі.нідтср-Зю (Австрии) 
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Десерты и вино 


Яблоки в тесте 


На 4 порции 

2 крупных яблока 

Для теста: 

120 г муки 

1 щепотка соли 
50 г сахара 

2 яичных желтка 
125 мл сидра 

20 мп яблочной настойки 

2 яичных белка 

Дополнительно: 

Масло дня фритюра 

3 ст. ложки сахара 
Корица по вкусу 


1 Яблоки очистить, удалить сердце¬ 
вину и нарезать дольками около 
саі пи метра тол і ци і юй. 

2 В посуде смешать муку, соль, са¬ 
хар и яичные желтки, влить сидр 
и яблочную настойку и замесить 
жидкое тесто. Дать постоять 

20 минут. Взбить яичные белки 
и крепкую пену, добавить в тесто 
и слегка перемешать. 

3 Разогреть масло во фритюрнице 
до 180Т. Окунать яблоки в тесто 
и порциями жарить во фритюр!пт- 
цс, пока они нс станут золотисто¬ 
желтыми и хрустящими. Вынуть 
шумовкой и обсушить на сложен¬ 
ном в несколько слоев бумажном 
полотенце. Готовые яблоки дер¬ 
жать в теплой духовке, пока не 
поджарятся все порции. 

4 В большой тарелке смешать сахар 
с корицей и обвалять в этой смеси 
готовые яблоки. 


Дополнение 

Ванильное мороженое. 

Классика по-новому 

Дольки свежего ананаса окуна¬ 
ют в тесто с добавкой вина 
и кокосового молока, а затем 
жарят во фритюре до золотис¬ 
то-коричневого цвета. Для 
изысканности можно добавить 
в тесто свеженатертый кокосо¬ 
вый орех. 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 

Естественнее всего подать 
к яблокам сладкую яб- 
лочную настойку. Сразу 
вам и десерт, и аперитив. 
Очень освежает и бодрит хоро¬ 
шо охлажденное Мускателлер 
(МизкаГсПсг), белое вино из 
винограда позднего сбора 
с Нойзмдлср-Зее. Вообтцс-то ох¬ 
лажденное Мускателлер счита¬ 
ется классическим аперитивом, 
но вместе с тем это характерное 
белое вино с изысканным мус¬ 
катным оттенком, нежной сла¬ 
достью и живой кислинкой пре¬ 
красно сочетается с яблоками в 
тесте. Для торжественною обе¬ 
да можно выбрать довольно 
старое, выдержанное токайс¬ 
кое. Этот бессмертный напиток 
с невероятно спелым ароматом 
увялеиного винограда и тонки¬ 
ми миндальными оттенками 
настоящая мечта любителя 
сладких вин, а не просто до¬ 
полнение к яблокам в тесте. 


Категория 1 

Гельбер Мускателлер Шизтлезе (ОеіЬсг 
МиякаЫІіт Зраііеяс), поздний сбор, 

1 [сшзпдлср-Зее (Австрия) 

Категория 2 

Яблочная настойка «Аквавите ди меле» 
(АцнаѴііе сіі тек ), Тренинга (Италия) 
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Категория 3 

Токай Асу (Токац А$ги 6 РиИопуа) 
(Венгрия) 






Десерты и вино 


Оладьи с вишней 


На 4 порции 

250 г темііоі-і ізшшш 
20 мл вішшеноіі настойки 
40 г муки 

20 г мелких овсяных хлопьев 

1 щепотка соли 
100 мл молока 

2 яичных желтка 

3 п. ложки сахара 
2 яичных белка 

40 і сливочного масла 

Молотая корица 

50 г темного горького шоколада 


1 Вынуть из штшш косточки, за¬ 
лить вишневкой и дать постоять 
15 минут. 

2 Муку, овсяные хлопья н соль сме¬ 
шать в посуде, добавить молоко, 
яичтгыс желтки и 1 столовую лож¬ 
ку сахара. Замесить жидкое тесто, 
дать ему постоять 30 минут, доба¬ 
вить взбитые в крепкую пену 
яичные белки и аккуратно 
перемешать. 

3 На двух порционных сковородоч¬ 
ках распустить по 10 г сливочною 
масла и выложитъ по четверти те¬ 
ста. Немного поджарить на сред¬ 
нем оі не. Затем равномерно раз¬ 
ложить по поверхности вишню 

с небольшим количеством сока. 
Оставшийся сахар перемешать с 
корицей и посыпать им ягода. 


Когда тшжттяя сторона оладьи ста¬ 
нет золотистой, перевернуть ее 
с помощью тарелки одного разме¬ 
ра со сковородой. Тарелку поло¬ 
жить на оладью и опрокинуть 
сковороду. Оладья ляжет тга та¬ 
релку готовой стороной кверху. 
Выложить се па сковороду и под¬ 
жарить другую сторону до золоти¬ 
стого цвета. Точно так же приго¬ 
товить и две оставшихся оладьи. 
Горячие оладьи посыпать крупно 
натертым горьким шоколадом 
и подать на стол. 

Классика по-новому 

Такие оладьи можно пригото¬ 
вить с черникой, а также с доль¬ 
ками яблок или абрикосов. 



ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Категория 1 

Феррари Розе (Гсггагі Кояе, Тгепіо 
СОС), марочное, Трентино (Италия) 

Категория 2 

Блауэр Цвайі'ельт Резерве (Віаиег 
2\ѵгі#еІ1 Кеьегѵе) (Австрия) 

Категория 3 

Хеммикср Кирш (Нстгігпікег-КігьсЬ Кг 
2 1998) (Швейцария) 


Конечно, к этим оладьям так п просится вишневка одного 
из четырехсот швейцарских сортов. 

_Ж_Тем, кто захочет придать классическим оладьям немного 
остроты, я посоветую игристое Сну манте (Зрнтапіе), луч¬ 
ше всего розовое. Не только из-за цвета, по и потому, что аромат- 
этого северо-итальянского вина, приготовленного классическим 
способом брожения в бутылках, прекрасно от гсняст вкус шипим 
и придает десерту удивительную легкость. Присутствие в оладьях 
горькой шоколадной крошки позволяет дополнить их бархатис¬ 
тым красным вином, царящим над ароматами вишни и шоколада. 
Пикантный аромат черемухи и сдержанная сладость в послевку- 
сші австрийского Блауэр Цнайгелът Резерве (ВІанег 2\ѵеі§ек 
Кеьегѵе) очень облагораживают этот в общем-то скромный десерт. 
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Десерты и вино 


Клубника в безе 


На 4 порции 

500 г клубники 

1 2 <л\ ложки сахарной пудры 

Сок и цедра 1 апельсина 
5 б свежих листочков мяты 
М яичных белка 

1 ст. ложка крахмала 

2 гг. ложки сахара 

1 ст. ложка натуральною ванильною 
сахара 

1 ст. ложка апельсинового ликера 

2 яичных желтка. 

3 ст. ложки рубленого очищенного 
миндаля 

1—2 ст. ложки миндальной пружки 


Категория 1 

Приме Роле, Вино Спумантс Коллешюне 
(Ргііпо Кояс, Ѵіпо Зришапіе СоІІсѵ.іопс), 
Треитино (Италия) 

Категория 2 

Протекко ди Вальдобьядене Суперіюрс 
іи Картнцце (Ргохессо сіі ѴаМоЬЬіасІепе 
Зирсгіоге (1і Сагііта* ПОС) г марочное 
(Италия) 

Шито Грана, (СНШеан Сгаѵая), Сотерн 
(Франция) 


1 Клубник) очистить от чашелисти¬ 
ков, мелкие ягоды разрезать по¬ 
полам, а крупные на четыре 
части. Посыпать сахарной пуд¬ 
рой, залить апельсиновым соком 

с натертой цедрой и смешать 
с мелко нарезанными листиками 
мяты. Разложить в жаростойкие 
порционные плошки. Нагреть ду¬ 
ховку до 220Т. 

2 Яичные белки с крахмалом взбить 
в крепкую лену, постепенно всы¬ 
пать в нее сахар с ванильным са¬ 
харом и взбивать, пока масса не 
застынет и не станет глянцевой. 
Добавить ликер и орехи, разме- 


V Выбираем вино 


тать, выложить массу в плошки 
поверх клубники и посыпать 
сверху миндальной стружкой. За¬ 
лечь в горячей духовке на сред¬ 
нем уровне. Сразу подагь на стол. 

Классика по-новому 

1 Іод такой взбитой массой мож¬ 
но запекать и любые другие 
ягоды, а также кусочки манго, 
апельсиновые или ананасовые 
дольки. Для придания десерту 
латиноамериканской потки до 
бавьте в безе кокосовые 
хлопья. 


В наше время клубника есть в продаже круглый год, но 
и июне она все-таки самая вкусная. Как но цвету, так и по 

_ А* _ вкусу к ней хорошо подходит игристое фруктовое Спуман- 

те (Зритагйе) из красных сортов винограда с озера Гарда. 
Углекислота подчеркивает свежий аромат клубники и при этом 
оживляет сливочный вкус безе. Чудесный освежающий десерт. 
Можно также выпилъ бокал Прозекко Спуманге (Рго.чессо 
5ритапіе), но непременно классического. Хотя в море дешевых 
вин из винограда сорта Прозекко хорошее еще надо поискать, но 
они все-таки есть. Их типичные яблочные тона с элегантным, 
горьковато-миндальным послевкусием освежат ароматный десерт. 
Любителям тихих вин посоветуем элегантное, уравновешенное со- 
тернское Шато Грава (СЬаіеаи Огаѵа$), с умеренным медовым от¬ 
тенком и сдержанным миндальным ароматом, или гонкий немец¬ 
кий Рислинг из винограда позднего сбора (Кіезіш^ Вссгенашіеяе). 
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Десерты и вино 


Парфэ с грецкими орехами и медом 


На 4 порции 

250 і сливок 
2 яичных белка 
50 і сахара 

80 г крупно парубленпых грецких 
орехов 

2 ст. ложки жирной сметаны 
20 мл хереса Крим Шерри 
(Сгсат 8Ьеггѵ) 

I ст. ложка жидкого аромажого лесного 
меда 

I - 2 ст. ложки сахарной пудры 
1 Ісмного какао-порошка 
4 половтпікя грецких орехов 


1 Сливки взбить в крепкую иену. 
Яичные белки взбивать в отдель¬ 
ной посуде, постепенно подсыпая 
и них 30 і сахара. Взбить в креп¬ 
кую, глянцевую массу. 

2 Остаток сахара нагреть на сково¬ 
роде до золотисто-желтою цвета, 
высыпать туда рубленые грецкие 
орехи и перемешать ложкой, что¬ 
бы они покрылись сахарной гла¬ 
зурью. Выложить на фольгу и ос¬ 
тудить. 

3 Сливки, жирную сметану, херес, 
мед и остывшие орехи тщательно 
и аккуратно перемешать. 


4 Обернуть 4 формочки для суфле 
сложенной вдвое пергаментной 
бумагой, чтобы она выступала над 
краем на 3 см. Закрепить скот¬ 
чем. Выложить массу н формочки 
на 2 см выше края и поставить на 
2 3 часа в морозильник. 

5 Вынуть формочки за 15 минут до 
подачи на стол. Снять бумагу 

и густо посыпать парфэ сахарной 
пудрой с какао. Украсть поло¬ 
винками грецких орехов. 

Классика по-новому 

Основную массу из сливок, 
взбитых яичных белков и жир¬ 
ной сметаны можно разнообра¬ 
зить, например добавив мелко 
нарезанные цукаты или шоко¬ 
ладную крошку. 


V Выбираем вино 

Подобрать вино к моро¬ 
женому вообще довольно 
— сложно, тем более когда 
в нем присутствуют аро¬ 
матные грецкие орехи, мед 
и херес. Кстати, как раз херес 
Крим Шерри отлично подойдет 
к этому десерту . Сочетание не 
особенно яркое, по приятное 
п гармоничное. 

Гораздо больший эффект про¬ 
изведет Совиньон Рустер Аусб- 


рух (8аиѵі^поп Кішіст 
АідяЬгисН), из винограда по¬ 
зднего сбора с Ной.зидлер-Зее, 
в котором сливочная сладость с 
оттенками изюма п инжира со¬ 
четается со свежей кислинкой. 
Попробуйте и сами убедитесь: 
то, что надо! 

Можно выбрать к этому парфэ 
итальянский мускат Москато 
д’Асти (МоягаГо <ГЛ$(.і), кото¬ 
рый часто недооценивают из-за 
обилия второсортной продук¬ 
ции. Он очень гармоничен бла¬ 
годаря сдержанным медовым 
п изысканным апельсиновым 
оттенкам, а также идеальной 
вин 11 ф и ка ц 11 и. Э.теган*гный 
и в то же время бодрый пря¬ 
ный букет вина чудесно допол¬ 
няет ореховый аромат освежаю¬ 
щего парфэ. 


Категория 1 

Крим Шерри (Сгсат БЬстгѵ) (Испания) 

Категория 2 

Мускат д’Апи < Нііиьяічрджентг* 
(Мозсаіо сГАчіі Аі.^пачег^епіе»), 
Пьемонт (Италия) 

Категория 3 

Совиньон Блан Рустер Аусбрух 
(Заиѵі^лоп Ыапс, Кичііт АнчЬгисІі), 
Ноіізпдлер-Зсе (Австрия) 
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Десерты и бино 


Булочки с мармеладом 


3 Тесто раскатать в виде жгута диа¬ 
метром 4-5 см. Нарезать ножом 
на кусочки около 3 см толщиной. 
Раскатать их в кружки, положить 
в середину каждого но 1 чайной 
ложке мармелада и защипать 
края. Скатать в шарики и плот¬ 
ными рядами выложить па сма¬ 
занный 30 г масла п посыпанный 
ванильным сахаром противень. 
Дать подойти 15 минут. 

4 Разогреть остаток масла и смазать 
им булочки. Выпекать в духовке 
30 35 минут, пока они не станут 
золотистыми. 

5 Готовые булочки снять с против¬ 
ня, разделить н посыпать сахар¬ 
ной пудрой. Подавать с холодным 
ванильным соусом. 

Классика по-новому 

В качестве начинки для було¬ 
чек можно взять любой другой 
мармелад или конфитюр, толь¬ 
ко не жидкий, иначе он вытечет 
и подгорит. 


Выбираем вино 

Итальянское десертное 
^ вино, приготовленное из 

нескольких сортов бело¬ 
го винограда позднего сбора 
с благородной плесенью 
(НЫтуШ сіпсгса), называется 
Миголетта (Мі^оІеГГа), то есть 
«крошечка». Именно это вино 
с тонким миндальным ароматом 
п нежным апельсиновым вку¬ 
сом идеально подходит к нашим 
булочкам. Если вы хотите при¬ 
дать десерту изысканное ть 
и особое благородс тво, подайте 
к нему эл статный отборный 
Рислинг Ауслезе ( Кіеь]іпд 
АшЛезе) из Рейнгау. А для лю 
бителей крепких напитков есть 
особое предложение: О де Вп 
Оранж (Еаи Не Ѵіе Огапде). 
При первом глотке вам пока¬ 
жется, будто вы едите апельсин, 
но тут же почувствуете теплую 
шоколадную горчинку. Не ис¬ 
ключено, что сам десерт при этом 
несколько отодвинется на задний 
план, но все равно вкусно! 


На 4 порции 

250 і муки 

1 щепотка соли 
15 г дрожжей 

125 мл молока комнатной температуры 
40 г сахара 

2 яичных желтка 

50 г растопленного ел і точного масла 
2 ст. ложки очищенного дробленого 
миндаля 

Натертая цедра I 2 апельсина 
Около 100 г апельсиновою мармелада 
или густого джема 

Для противня: 

50 г сливочною масла 
1 ст. ложка ванильного сахара 
Сахарная пудра для обсыпки 


1 Муку с солью высыпать в кастрю¬ 
лю, в середине сделать ямку, рас¬ 
крошить туда дрожжи, налить не¬ 
много молока и присыпать мукой. 
Поставить на 15 минут в теплое 
место. 

2 Добавить остаток молока, сахар, 
яичные желтки, распущенное мас¬ 
ло и апельсиновую цедру. Взби¬ 
вать, пока тесто не заиузырится. 
Накрыть кастрюлю крышкой 

и поставить и теплое место на 
30 минут для подъема. Разогреть 
духовку до 200Х. 


Категория 2 

Миголеіта (Мі^оіеііа ГСТ 98) (Италия) 

Категория 3 

О де Ви Оранж (Ган сіе Ѵіе Огап$е), 
Эльзас (Франция) 

Кидріііінр Грэфенбсрг Рислнні Ауслезе 
(Кіесігі.чік г СгаСепЬсг^ Кігсііпк 
АіЫезе), Рейнгау (Германия) 
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Десерты и вино 


Творожное суфле 
с глазированными абрикосами 


На 4 порции 

Для суфле: 

2 яичных желтка 
80 і сахара 

Цедра с 1 2 лимона (или лайма) 
Сердцевина і 2 стручка напили 
125 і нежирного творога 
125 і мжкарпоие (мягкого ігшлья некого 
сыра) 

20 г крахмала 
2 я і иных бедка 

Сливочное* масло и наніглі>ный сахар 
дія формочек 

Для глазированных 
абрикосов: 

8 крупных спелых абрикосов 
40 г сахара 

20 мл абрикосовой настойки 
Сок 1 2 лимона (или лайма) 

8 свежих листочков мяты 
2 гг. ложки жареных семян пинии 
(или кедровых орехов) 


1 Разогреть духовку до 200 С С. Яич¬ 
ные желтки, 60 г сахар, натер¬ 
тую цедру и сердцевину стручка 
ванили взбить и пену. Добавить 
творог, маскарпоне и 10 г крахма¬ 
ла и размешать п однородную 
массу. 

2 Яичные белки с остатками крах¬ 
мала взбить в пену, постепенно 
всыпать сахар и взбивать, пока 


пена не стане і крепкой и глянце¬ 
вой . Смешать с творожной массой 
и разложить в формочки, предва¬ 
рительно смазанные маслом и по¬ 
сыпанные ванильным сахаром. 
Суфле поднимется, так что не на¬ 
полняйте формочки до краев. 

В большую широкую кастрюлю 
налить на два пальца воды, и осла¬ 
вить туда формочки и поместить 
в духовку на 15 20 минут. 

3 Абрикосы разрезать пополам, вы¬ 
нуть косточки, а мякоть нарезать 
тонкими дольками. Сахар нагреть 
па сковороде до золотело го цве¬ 
та, добави ть абрикосы и, встряхи¬ 
вая сковороду, дать им слегка заг- 
лазироваться. Залить абрикосовой 
настбйкоіі, дать чуточку покипеть 
и сбрызнуть лимонным соком. Че¬ 
тыре листочка мяты мелко наре¬ 
зать и перемешать с абрикосами. 

4 Абрикосы разложить на четыре 
тарелки, рядом положить суфле. 
Посыпать семенами пинии и укра¬ 
сить оставшимися листочками 
мяты. 


Классика по-новому 

Это суфле можно подать также 
с вишневым или сливовым ком¬ 
потом, а также со свежей 
малиной. 



Выбираем вино 


Рислинг Шіілтлезе 
(Кіезііп^ $ра(1е.че) из 
'— ~ Пфальца — гармоничное 
шшо с ярким фруктовым вку¬ 
сом и тонким, элегантным цит¬ 
русовым послевкусием иде¬ 
альный выбор. Оно легкое, 
беспечное и при этом вырази¬ 
тельное. Л австрийское вино из 
довольно редкого сорта виног¬ 
рада Ци рфандлера, нас ы 

щепное, золотисто-желтое, с за¬ 
пахом меда, ароматом нуги 
и свежими томами грейпфрута 
и апельсиновой цедры от¬ 
личный вариант для любителей 
нового. Прекрасно подходит 
к абрикосам и семенам пинии. 
Еще один вариант бокал 
шампанского, только, по воз¬ 
можности , полусухого 11 ри- 
ятного и освежающего. 


Категория 2 

Рислинг Шизілезс Хмрдтер Ьюргеріар- 
тси (Кіеяііпіц 5раІІ(*8е Iіаапікт 
НОгцітцагйп), Пфальц (Германия) 
Цирфаиддер Мандгль-Хсх Трокенбгорс- 
науслезс ШотГажНег Мапсіеі Ноіі 
ТгосксііЫтіч паичк ) ( Австрия ) 

Категория 3 

Лс Деми сек, Вёп Клико (Ь Оеті яес, 
Ѵеиѵс СІігциоО (Франция) 
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Десерты и вино 


Пудинг «мавр в рубашке» 


На 4 порции 

80 г горького ш око ладя 
60 г лесных орехов 
40 г сливочного масля 
40 і сахара 
4 яичных желтка 
Цедра с 1 2 апельсина 
20 мл виски 
4 яичных белка 
1 чаііная ложка крахмала 
20 г бисквитных крошек 
1 ст. ложка обезжиренного 
какш-ііорошка 

Маргарин и паш^юпочние сухари для 
формы 


Выбираем вино 


1 Шоколад разломать на мелкие ку- 
сочки и распустить на водяной 
бане. Лесные орехи поставить на 
15 20 минут в горячую духовку, 
затем очистить и мелко размолотъ. 

2 Мягкое сливочное масло расте¬ 
реть с сахаром до кремообразного 
состояния, постепенно добавить 
желтки, жидкий шоколад, апель¬ 
синовую цедру и виски. 

3 Ветки взбить с крахмалом в креп¬ 
кую иену и выложить се сверху 
па шоколадную массу. Всыпать 
орехи, бисквитные крошки и ка¬ 
као порошок. Аккуратно переме¬ 
шать. 

4 Форму для пудинга (включая 
крышку) хорошо смазать марга¬ 
рином и обсыпать панировочными 
сухарями. Выложить массу в фор¬ 


му, чтобы до края оставалось око¬ 
ло 4 см. Плотно закрыть крыш¬ 
кой и около часа варить на водя¬ 
ной бане на слабом огне. 

5 Форму вынуть, дать постоять 
5 минут и только затем открыть. 
Выложить пудинг на тарелку 
и подавать на стол со слегка взби¬ 
тыми сливками, ароматизирован¬ 
ными ванильным сахаіюм. 

Классика по-новому 

Если у вас мет формы для пу¬ 
динга, выложите массу в четы¬ 
ре формочки для суфле и го¬ 
товые на водяной бане. Можно 
подмешать к тесту чуточку ра 
стпоримого кофе, но это еще 
более затруднит выбор вина. 


Категория 2 

Бл:шди’з Рич Мадера (ВІапсІуЧ КігІі 
Мжігтга) (Портуі алия) 

Категория 3 

Дмароне делла Вазыюдичелла Классике 
(Атагопе сИІа Ѵаіроіісеііа ООС 
СІаяіісо), марочное (Италия) 
Ілспгзраіісч Сиш.і Хайлэнд Молт Писки 
(ОІеп^агіосЬ 5іпд1е Ш#Ыапс1 Май 
\Ѵ1іі8Іч>) 15- лентяя выдержка 
(Шотландия) 


Если у вас не возникло сложностей с предыдущими блюда¬ 
ми и винами, значит, вам и тут нечего бояться. К атому 
_роскошному шоколадному десерту так и просится что-ни¬ 
будь крепкое, например рубиново-красное, элегантное 
п сложное Амароне (Атагопе): насыщенное фруктовое вино, 
в котором особенно чувствуются черная смородина, спелые сли¬ 
пы, ваниль и шоколад. Его мощное, долгое послевкусие букваль¬ 
но растворится в геплом шоколадном суфле. Этот вариант на¬ 
стоящий праздник для сладкоежек. 

Очень хороша будет и Мадера (Масіеіга), в букете которой при¬ 
сутствуют сочная сладость изюма и свежая кислинка. Если вас 
беспокоит высокая калорийность шоколадного суфле, замените 
вино старым шотландским виски. Привкус дыма уменьшит сла¬ 
дость «Майра». Для ароматизации суфле можно взять нс виски, 
а «Гран Марнье» и с этим же ликером подавать десерт на стол. 
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Десерты и вино 


Ореховые вафли с вишней 




На 4 порции 

120 г сливочного масла 
120 г сахара 
3 яйца 

1 чайная ложка корицы 
Сердцевина 12 стручка валили 
I ст. ложка какао-порошка 
80 і муки 
40 г крахмала 

1 чайная ложка разрыхлителя для теста 
60 г начортых жареных лесных орехов 

Для приготовления вишни: 

50 і сахара 

125 мд винтового сока 
Сок н цедра 1 2 а пел к - и на 
Корица на кончике ножа 
200 г вишни бел колочен 
1 чайная ложка вишневой настойки 

Дополнительно: 

Сливочное масло для вафельницы 
Сахарная пудра для посыпания 


1 Мягкое сливочное масло расте¬ 
реть с сахаром, по одному влить 
яйца, взбить в пену и, не переста¬ 
вая взбивать, добавить корицу, 
сердцевину стручка ванили 

и какао. 

2 Муку, крахмал, разрыхлитель и 
орехи смешать и так же постепен¬ 
но всыпать во взбиваемую массу. 

3 Для приготовления впиши слегка 
карамелішропать на сковороде 
сахар. Залить вишневым соком, 
затем добавить апельсиновый сок, 
цедру и корицу. Варить на силь¬ 
ном огне до загустения. Всыпать 
нтгшню, перемешать и варить еще 
несколько минут. Добавить виш¬ 
невку и остудить. 

4 Смазать вафельницу сливочным 
маслом, выложить на середину 
пластины для выпечки полную 
столовую ложку тепа. Выпекать 
вафли в течение нескольких ми¬ 
нут, пока они не станут золотис¬ 
тыми и хрустящими. 

5 Вафли ( вишней выложить на та¬ 
релки и посыпать сахарной пуд¬ 
рой. Подавать с ванильным 
мороженым. 

Классика по-новому 

Можно сбрызнуть вафли жид¬ 
кой шоколадной глазурью и по¬ 
дать с нншневым мороженым. 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 


Разнообразие ароматов 
^ орехов, шоколада и соч¬ 
ной вишни затрудняет 
выбор вина. Слишком сложное 
качественное вшю, например 
Рислинг Дуслезе, будет выгля¬ 
деть старомодно. Попробуйте 
эти вафли с тонким сухим розо¬ 
вым итальянским Мускатом 
(Мозсаіо Коза) с озера Гарда. 

В сочетании с вишневыми ваф¬ 
лями его чарующий аромат 
розы и нежный пряный букет 
создают почти рождественское 
настроение. Вкусно, причем 
вино и десерт не «забивают» 
друг друга. 

Почему бы не подать эти хрус¬ 
тящие вафли с рюмочкой Ама 
роне? Его мощный, зрелый 
фруктовый букет прекрасно до¬ 
полняет наш десерт. Можно, 
конечно, выпить п чашечку эсп¬ 
рессо с благородной вишневкой... 


Категория 2 

Мог ката Раза Вахіагарила (Мо$саІо 
Ко.ча ѴаІІа^лгіда ЮТ), марочное, Трен¬ 
тини (Италия) 

Категория 3 

Кпршбраид Рохерт (КігхсЬЬгапсІ 
КосЬегО, вишневая настойка, Тироль 
(Ажтрия) 

А мароне дел та Валыюдлчелла (Ашагопе 
гіеііа Ѵаіроіісеііа СІа.чмсо ООО, мароч¬ 
ное:', Вснето (Италия) 
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Десерты и вино 


СТРУДЕЛИ С МАКОМ И ТВОРОГОМ 


На 4 порции 

Для теста: 

2л0 і муки 
1 шепотка соли 
1 яичный желток 
I гт. ложка растительного масла 
125 мл воды комнатой іемшрптѵрьі 

Для маковой начинки: 

125 г ПіСЖемолотого мака 
5 6 ст. ложек юрячею молока 
50 г коринки 

(мелкого шюма бга косточек) 

20 мл рома 
50 г сахара 

Корица на копчике ножа 
I ст. ложка рагпітельноіт) масла 

1 2 п. ложки сліжок 
(при необходимости) 

Для творожной начинки: 

2 яичных желтка 
80 г сахара 

500 г творога 

40 г рѵблепых фисташек 

1 ст. ложка крахмала 

Натертая цедра I 2 лимона (или лайма) 

2 яичных белка 

Дополнительно: 

60 г раполлгиното сливочного магла 
Сахарная пудра для обсыпки 


1 Просеянную муку с солью насы¬ 
пать горкой на доску. В середине 
сделать ямку и влить туда жел¬ 
ток, растительное масло и воду. 
Размешать мутовкой и вручную 
замесить мягкое тест. Если тссто 
слишком крутое, добанитъ еще не- 


ВЫБИРАЕМ ВИНО 


много воды. Месить его теплыми 
руками, пока не станет мягким 
и чу ть лоснящимся. Поверхность 
сбрызнуть растительным маслом 
и накрыть заранее подогретой ка¬ 
стрюлей. Оставить на 30 минут 
подходить. 


К творожному струдедю: У творога довольно нейтральный 
вкус, поэтому к нему можно подобрать очень ароматное 

_А.—вино. В Австрии, на родине струделей, выбор отборных 

сладких вин из перезрелого винограда настолько широк, 
что трудно остановиться на чем-нибудь одном. Пожалуй, этот не¬ 
жный рулет чудесно дополнит Рустер Аусбрух Пино Кюве 
(Кияісг ЛтщЬгисй Рііюі Сиѵёе), с апельсиново-карамельным буке¬ 
том и выраженной кислотностью. Элегантные сладкие вина дела¬ 
ют и в Вахау. Нам отлично подойдет десертное вино из четырех 
сортов винограда, среди которых Грюнер Вельтлинср (Ошпег 
ѴеШіпег) и Вайсбургундер (\ѴсШЬиг§ипс1ег). Гармоничная сла¬ 
дость и сочный, чисто-фруктовый вкус, в котором особенно чув¬ 
ствуются спелые абрикосы, вкупе с нежным, рассыпчатым тестом 
и мягкой кисловатой начинкой пробудят в вас мечты об Австрии. 
К маковому струделю: В отличие от творога маковая начинка уже 
сама по себе ароматна. Пример бодрого, свежего варианта Мос- 
кото д’Аст і! (Мозсоіо сГАхіі), с довольно сильным пряным мускат¬ 
ным опенком, который не даст вам за струдслсм забыть о вине. 

В качестве благородного варианта можно предложить итальянское 
Вино Ганто (Ѵіно 8апІо), которое изумительно делают в Валлс-ди- 
Лагс, севернее озера Гарда. Его роскошный, зрелый аромат суше¬ 
ных фруктов прекрасно сочетается с маком, а присутствующая в нем 
удивительно свежая кислинка придает десерту легкость и остроту. 



Категория 2 

ЗюсваГш-Кюве (ЗиВѵѵеіп- 
Снѵёс), Шхау (Австрия) 
Рупор Аусбрух Пино 


Кюне АиьЬгисЬ 

Рііюі Сиѵёе), Нойтидлор- 
Зсг (Австрия) 


Категория 3 

Вино Синто (Ѵіпіі Заніо 
ВОС), марочное, Трепти 
но (Италія) 
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2 Свежесмолотый мак залить горя¬ 
чим молоком іі оставить набухать 
на 10 минут. Размочить коринку 
в роме. Сахар, корицу и алчный 
желток вбить в маковую массу 

н добавить коринку. 

Если масса слишком густая, 
добавить 1 -2 столовые ложки 
ели но к. 

3 Взбить яичный желток с сахаром 
и, продолжая взбивать, понемногу 
прибавить творог, фисташки, 
крахмал и натертую лимонную 
цедру. Белок взбить в крепкую 


пеп\ и перемешать с творожной 
массой. 

4 Разогреть духовку до 200' С. Тесто 
разделить пополам и каждую поло¬ 
винку растянуть в тончайший лип 
на тылыіоі-і стороне руки. Каждый 
лист уложить на посыпанное мукой 
кухонное полотенце, расправить, 
сбрызнуть расгоилсшіым сливочным 
маслом и намазать на один лист 
маковую начинку, а на другой 
творожную. Скатать листы в ру¬ 
леты и уложить рядом на смазан¬ 
ный жиром противенъ. Выпекать 


35 10 минут в предварительно 
разогретой духовке. Посыпать са¬ 
харной пудрой и остудить до ком¬ 
натной температуры. Подавать 
с холодным ванильным соусом. 

Классика по-новому 

Маковую п творожную массу 
можно заменить разнообразны¬ 
ми сезонными начинками 
душистыми яблоками, груша¬ 
ми, абрикосами или свежим 
виноградом. 
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Десерты и вино 


Тарталетки с ревенем 


На 4 порции 

Для теста: 

200 і муки 

1 щепотка соли 
30 г сахара 

2 3 гг. ложки ледяной воды 

100 г холодного сливочного масла 

Для начинки: 

Около 200 г ревеня 
1 2 гт. ложки сахара 
50 г марципана 
10 г сливочного масла 
1 яичнміі белок 

3 сг. ложки клубничного варенья 

1 ст. ложка ликер «Гран Марпьеѵ* 

2 п. ложки рубленых фисташек 

Для украшения: 

2 свежие клубничины с чашелистиками 


1 Муку, солъ, сахар, поду и мелко 
нарубленное масло смешать и бы¬ 
стро замесить миксером в одно- 
|м>дпое тесто. Завернуть в фольгу 
и поставить на 30 минут в холод¬ 
ное место. Раскатать тесто как 
можно тоньше и вырезать из нею 
четыре кружка диаметром 12 см. 
Выложить их и формы для тарта¬ 
леток и в нескольких местах нако¬ 
лоть вилкой. Духовку нагреть до 
200Т. 

2 Ревень очистить, нарезать на мел¬ 
кие кусочки. Посыпать сахаром 

и оставить на некоторое время. 

3 Марципан, масло н яичный белок 
растереть в однородную массу и 
обмазать ею уложенное в формы 
тесто. Формы плотно заполнить 
нарезанным ревенем и выпекать 

в предварительно нагретой духов¬ 
ке около 20 минут. 

4 Клубничное варенье смешать 

с «Гран Марнье», разогреть при 
помешивании и глазировать горя¬ 
чую начинку. Края обсыпать руб¬ 
леными фисташками. Клубничи¬ 
ны разрезать пополам и украсить 
ими тарталетки. Добавитъ сливки 
с ванильным сахаром. 

Классика по-новому 

Вместо клубники можно взят ь 

спелые, сладкие слипы. 


V Выбираем вино 

К этому десерту идеально 
^ > подходит тонкий игрис¬ 
тый Рислинг (КІСУІІП&), 
с его сочной феерией фруктовых 
запахов и чрезвычайно умест¬ 
ной кислинкой. Веселый, неза 
теіілпвый десерт, которым так 
приятно полакомиться летом. 

А любителям тихих изыскан¬ 
ных вин можно предложить ве¬ 
ликий Рислинг Смарагд 
(Кіезііп# 5іпага#<1) из Вахау. 
Его аромат манит, его восхити 
тсльно многогранное и длитель¬ 
ное послевкусие ласкает язык, 
а вместе с хрустящими фрукто¬ 
выми тарталетками это про¬ 
сто чудо! Кстати: такие сочные 
кисло-шікантные тарталетки 
с нежным марципаном прекрас¬ 
но гармонируют с высококлас¬ 
сным шампанским и самым 
лучшим итальянским игристым 
в ином I Іжу лію О >еррар и 

(Сіиііо Г еггагі). 


Категория 1 

Рнстині Сект (К'к&.ІІод 5ск0, игристое, 
Пфальц (Германия) 

Категория 3 

Рпсѵіииг Смарагд Зктерридель (Пігчіііід 
Зшага&І Бш^ептесИ), белое, Вахах (Ав¬ 
стрия) 

Джулію Феррари Тренто (СѴіиІіо Репагі 
Тгеніо ООС), марочное белое, Трсігтио 
(Италия) 
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